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INTRODUCTION
6. L

may Oux ceux , qui ont une teinture des belles lettres,

g quelque legére qu’elle puiffe étre, ne fGauroient

o ignorer les grands progrés que les Arts & les
Scicnces ont fait pendant le Siecle précedent & principale-
ment pendant celui, ol nous vivons; fous la proteGtion &
par I’encouragement de puiffans Monarques, Princes & Re-
publiques ainfi que de particuliers diftingués par leur nais-
fance, par leur credit, par leurs richesfes & la part qu’ils

6 1L
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6 IL

Parmi les diverfés Sciences la Botanique, qui enfeigne
a connditre & a cultiver les herbes & les plantes, n’ oc-
cupe pas une des moindres places vii fon raport intime
avec la Medicine, Science fi utile & fi néceffaire a la con-
fervation de la vié humaine. M LINN&ZUS, HALLER,
de RoYEN, Jussieu, &c., & principalement le prémier,
ont tellement perfectionné ls Botanique & repandii un fi
grand jour fur cette Science, qu’elle en a tiré un nouvel
éclat.  Les écrits & les fgavantes productions de ces hom-
mes celebres en font preuve.

¢ IIL

Le [Fardinage, qui enfeigne a cultiver avec fuccés tou-
tes fortes de plantes tant du cri du pais que principalement
étrangéres, eft une branche de la Bozanique ; & qui cft
ce qui puiffe ignorer les progrés qu’a fait dépuis le com-
mencement de ce Siécle cet Art aufli agréable qu’utile ?
De fagon qu’on eft aujourd’hui en étht, de faire croitre
& fleurir ches nous toutes fortes de fruits des Climits
les plus chauds presque aufli bien que dans leur terre na-
tale ; dont plufieurs méme parviennent i la maturit¢ &
acquiérent un gout excellent; chofe certainement incon-
nué & impratticable pour nos Ancétres.

g IV.
Outre la culture de toutes fortes de fruits pour le mé-
nage, la cuifine &c. une partie du Jfardinage confifte
dans
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le Jardin de Son Alteffe Serenifime Madame la PRIN-
CESSE Douiiriére MARIE LOUISE 4’ Orange € Nus-
Jau &c. &c., Jardin abondant en excellent fruit, i exa-
miner foigneufement les Pommes et les Poires (fans negli-
ger pour tant les autres espéces de fruits), pour en con-
noitre et fcavoir diftinguer les differentes fortes, a faire
une defcription cxaéte de chaque forte en particulier ,
pour éviter la confufion, qui s’y rencontre a chaque pas.
Mais ne jugeant pas mon travail aflés fuffifant, pour con-
noitre toutes les differentes fortes et pour en transmettre
la connoisfance a la pofterité, j’ai trouvé'd propos, de
desfiner et de peindre au naturel chaque differenté forte
de Pommes et de Poires, tout comme on le verrd dans
cet ouvrage confacré aux Amateurs de PoMoONE.

6. VIL

Mais quelqu’un, qui regarde les Arts et les Sciences
avec un oeil indifferent et leur porte peu ou point d’efti-
me, pourroit démander, i quoi fervent ces peintures ?
D’autres plus indifferens encore (tels qui j’en ai rencontré
fouvent) diront méme, qu’eft ce que nous fait le nom,
la forme ou la couleur etc. d’une Pomme ou d’une Poire,
pourvu que nous en trouvions le goGt bon? Mais bien
d’ autres en revenche en jugeront plus fainement et en
reconnditront Putilite.

6. VIIL

Quefques hommes de lettres ont jugé digne de leurs
peines , de peindre les diverfes fortes de plufienrs fruits
’ étrangers,
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par exemple les Oranges, les Citrons & les Limons, qu’on
ne cultive dans notre climdt qu’a force d’art, de peines
& de foins. On peut voir la peinture de ces fruits dans
les Hesperides de FERRARIUS, de CoLMELIN, & de
VOLCKHAMMER , ouvrages qui ont ¢té regis avec aplau-
diffement & font encore eftimes des Sgavans aufli bien que
des Amateurs. Cette chofe ayant lieu par raport aux fruits
étrangers nous ne {¢aurions comprendre, pourquoi la pein-
ture des Pommes & des Poires, produttions de notre ter-
roir, mériteroit moins d’aprobation ; d’autant moins que
nos Pommes & nos Poires n'ont nullement béfoin, de
céder le pas aux fusdits fruits éerangers; car fi ceux ci
rejouiffent la vué & ecxhalent un parfum agréable , nos
Pommes & nos Poires ne le leur cédent en rien, lors-
qu’ils ont leur crd & atteint leur juste degré de maturité.
En effét nos fruits nous paroitroient inﬁniment plus agre-
ables, fi la coutime & I’abondance n'en diminuoient la
beauté. Si les Limons &c.: font d’un bon usage dans la
Medicine & falutaires 3 ’homme, nos Pommes & nos Poi-
res ne le font pas moins, quand on les confume 4 leur-
tems & A propds. Pour en étre convaincti, on n’a qu’d
lire les ouvrages des plus fcavans Médecins tant anciens
que modernes. De plus nos Pommes & nos Poires ne
flattent pas feulement le palis & rafraichisfent le coeur,
quand on les mange crués , mais font encore une nourri-
tire delicieufe & falutaire , lorsqu'elles font cuites, roties
ou étuvées ; ce qu'on ne fCauroit dire de la plipart des

fruits étrangers.
B 6. IX.
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6. IX.

Mais pour prouver en peu de paroles, 4 quoi peut fer-
vis principalement la defcription & la peinture des Pommes
& des Poires, on n’a qu’ A confiderer les points fuivans:

1. L’on aprend par I3, quelles Pommes ou Poires font
d’une méme forte, quoiqu’elles portent differens noms.
Pour cet effét nous avons recuilli dans cet ouvrage tous
les differens noms, autant que nous en avons pd découvrir
dans ce pais ci avec beaucoup de peines, de fraix et de
correspondances.

2. On ¢vite par ce moyen d’étre abufé par Pun ou
Pautre nom étranger, pour défirer ou faire venir ’une
ou Pautre forte de fruit, qui fous un autre nom nous eft
aflés connué, qui méme fouvent fe trouve dans notre Jar-
din, ou qui peut-étre n’eft qu’un fruit trés-commun &
chéif.

3. Nous acquerrons par 1a la connoisfance de differen-
tes fortes de ’ommes & de Poires, qui nous font incon-
nués , nous aprendrons a les diftinguer Iune de lautre ,
& A les nommer de leur véritable nom.

4 Nous ferons convaincls, qu’il ’en faut de beau-
coup, quw’il y ait tant de differentes bonnes fortes , qu’on
en entend ou qu'on en trouve des noms dans quelques
Auteurs ou dans quelques Catalogues; parce que ce n’eft
que trés-rarement que les pépins produifent une nouvelle
forte , qui foit bonne & digne d’étre cultivée.

s. La
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5. La defcription de ces fruits mous inftruird , quelles
fortes font les meilleures, les mediocres ou les moindres,
par confequent plus ou moins dignes d’étre plantées &
cultivées dans un Jardin bien ordonné. Mais comme Pex-
perience nous enfeigne , combien les goits font differens,
nous en abandonnons le choix au gofit particulier d’un
chacun.

6 Nous ferons inftruits encore du Climdt & du ter-
roir le plus favorable i faire reiiflir 'une ou Iautre forte,
pour qu’elle produife de bon fruit.

6. X.

Ceft pourquoi lorsqu’on verra une Pomme ou Poire,
dont on ignore le nom, on n’ a qu’ 4 en chercher la fi-
gurc dans notre ouvrage & lire en méme tems la defcrip-
tion que nous en faifons, comparer enfuite le fruit que
Pon tient avec une ou lautre des figures, on en fera
éclairci bien vite. Toutes fois il eft néceffaire d’obferver
en cela les points fuivans.

1. Que la forme & la couleur du fruit font A la verité
les principales marques, pour en connditre la forte, mais
qu’il eft en méme tems néceffaire, de choifir un fruit,
qui a tout fon cri, parcequ’'un méme arbre porte aflés
fouvent des fruits d’une forme tres differente Pune -de
Pautre. Mais Pexperience nous aprend, qu’un fruit, qui
8 tout fon crl, a aufli presque toujours la forme naturelle

3 fa forte, de fagon qu'on doit regarder les autres comme
difformes & imparfaites.
B2 2. Pour
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2. Pour ce que regarde la couleur, on y trouve quelque-
fois plus ou moins de difference; ce qui dépend de Pente,
de la bonne ou mauvaife qualité du fond, des années ol
il 'y a plus ou moins de foleil, enfin de I’expofition plus
ou moins grande du fruit aux rayons du foleil.

3. La grandeur du fruit n’eft pas toujours égale non
plus, puisque les fruits deviennent plus ou moins grands
fur le méme arbre aufli bien qu’ en differentes annces &
en differens terrains ; ce qui provient de P'impreffion plus
ou moins forte du foleil, de la bonne ou mauvaife qualité
du fond, d’une faifon plus ou moins fertile, de I’ente ainfi
que de la quantit¢ de fruits que arbre ou la branche doit

nourrir.

4. On nc peut pas non plus toujours compter fur le
gout, puisqu’il peut extr¢mement differer, é&tre quelque-
fois plus ou moins bon fuivant la difference du fond &
de ’emplacement.  Cette difference furtout eft plus fen-
fible dans les fruits de France particulicrement dans les
Poires , lorsqu’elles n’ont point un fond & emplacement
favorables. De fagon, que la forme & la couleur du
fruit font les marques les plus flres, 4f)our en déterminer
la forte. ’A quoi ’on peut & doit a jouter P Epogue de la-
maturité, entendant par li le tems que le fruit eft man-
gedble , “foit étant cueilli de Parbre comme les fruits
& Eté ; foit apres avoir été cueilli & avoir reposé pen-
dant quelque tems comme les fruits &’ Automne & d° Hi-
ver.

0. XIL



[ 9]

6. XI.

Pour ce qui regarde la culture des Pommiers & des
Poiriers , elle eft trés-connugé, & Pon en trouve aflés
de difcriptions dans d’autres Auteurs. Nous mémes nous
travaillons a&tuéllement 2 un Ouvrage , oU nous traitons
amplement de leur culture ainfi que de celle d’autres ar.
bres fruitiers. Dans ’ouvrage, que nous donnons aujourd
hui, nous n’avons d’autre objét que de déméler les diffe-
rentes fortes de Pommes & de Poires, & de les expo-
fer aux yeux des Amateurs. Nous ofons affurer, que
nons n’avons épargné aucune peine, pour examiner foig-
neufement toutes les differentes fortes & de les peindre
su naturel & dans leur veritable forme; f¢avoir celles que
Pon cultive dans nos Jardins Hollandois & que I’on eftime
les meilleures , foit de France, foit d’Angleterre, foit des
Pais bas  Car A quoi ferviroit il de "amufer 4 la deferip-
tion des fruits les plus communs que les paifans cultivent
ordinaircment ? Nous ne doutons pas au refte, qu’il ne
fe trouve encore quelquc peu de bonnes fortes de Pommes
& de Poires, particulicrement dans les Pais étrangérs,
dont nous n’avons fait aucune mention, & caufe que jus-
ques ici nous n’¢n avons pas encore pl faire I’acquifition.
Mais nous ferons tout nos efforts, pour les poffeder , afin
&en pouvoir donner part dans la fuite aux Amateurs, qui

en attendant trouveront ici en quelque maniére I’élite de
ces fruits,

C 6. XIL
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6- XIL

- Je me feaurois au refte paffer ici fous filence, qu’on trouve
A la verité chés divers Auteurs des Catalogues, des Pommes &
de Poires, mais de quelle utilité font-ils ces Catalogues ? Puis-
qu’ils ne nous enfeignent pas la moindre difference, qui
fe trouve entre les diverfes fortes, mais fe bornent unique-
ment ¥ en transcrire les noms, comme fi chaque nom dé-
notoit une differente forte; ce qui fait croire 4 bien des
perfonnes, qu’il y a autant de differentes fortes qu’il y en
a de noms, tandis que plufieurs noms spartiennent fouvent
A une méme forte & ne font pour ainfi dire que fynonymes.
Cette dénomination differente ne porte-t-elle pas la con.
fufion dans la connoiffance des diverfes fortes, & n’en doit
on pas conclire, qu’en effét il n’ y a pas tant de fortes
de Pommes & de Poires que les Catalogues en dénotent,
car nous ne comptons point les fortes communes ou mau-
vaifes de Pommes & de Poires.

DE-
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DESCRIPTION
PEINTURE

DES

POMMES.

TABLE I

aflés grande unic, et de forme oblongue et an-

gulaire. Sa couleur eft blanche, et quelqucfois
un peu vermeille fur Pun des cotés. La chair en cft
moélleufe, pleine de jus, & d’un gout agréable & un
peu cre, mais pas fort relevé. Cette Pomme eft tris
bonne pour la cuifine, & Parbre en eft trés-fertile & le

fruit hiif, il mérite d’étre cultivé. Voyés encore Pomme
de Palefline.

KRUID-APPEL (LOUWERIS.) Cette Pomme ne
différe en rien de la précedente , foit pour la forme, foit

C2 pour



12 DESCRIPTION pes POMMES. Tas. I

pour la couleur & le gotit, & P’exception qu’elle eft plus
petite. Aufli ne ’employe-t-on que pour la cuifine:

POMME pe PALESTINE. Cette Pomme eft affés gran-
de, de forme oblongue , trés-reflemblante & la blanche
Kruid Appel , fi ce n’eft pas une méme forte; ce que je
ferois trés-dispofé 2 croire , avec cette difference, que la
Pomme de Palefline a atteint un plus grand degré de per-
fection, pour avoir été plantée dans quelque bon terrain.
Sa peau cft unic, f2 couleur, quand la Pomme eft mire,
éft jaunatre & fouvent fur 'ur des c6tés d’un beau ver-
meil clair. La chair en eft moélleufe & d'une faveur
trés-agréable.  Cleft pourquoi c’eft une des meilleures for-
tes de Pommes de fa faifon.

L’arbre en eft trés-fertile & donne de bon bois.

CALVILLE ROUGE D’ETE. Cette Pomme eft pas-
fablement grande ; fa forme eft ronde, tant foit peu plate,
pointu & plus ou moins angulaire. Sa peau eft unie;
fa couleur, quand elle eft mdre, eft d’un bel incarnat &
quelquefois marquéé de petites taches d’un rouge clair.
La peau eft couverte d’une vapeur blanchétre , lorsque
le fruit eft encore a larbre ou qu’on ne I’a pas encore
manié¢ beaucoup. La chair en eft moélleufe, d’une faveur
trés-agréable, & pour cette raifon c’eft une des meilleures
fortes de Pommes d’Eté.

Cet arbre donne de bon bois & eft trés-fertile , ceft
pourquoi il ne dévient pas ordinairement fort grand.

JOO-
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]OOPEN-APPEL (ROUGE eT AIGRE). Cette

Pomme eft de moyenne grandeur, de forme oblongue,
un peu tortué , difforme & tant foit peu angulaire. Sa
peau eft unie, fa couleur eft ordinairement d’un rouge
pale , mais quelquefols fur 'un des c8tés d’un jaune tirant
fur le verd, a travers duquel paffent aufli quelquefois de
petites rayes rouges. La chair en eft modlleufe , d’un
gout vineux aflés agréable , mais pas fort relevé. Ce
qui fait, qu’on ne range cette Pomme que dans la ficonde
claffe, c’eft & dirc, parmi les moyennes fortes.

L’arbre dévient paffablement grand, donne de ben bois
& eft fort fertile.

CALVILLE BLANCHE D’ETE. Cette Pomme eft
aflts grande,, un peu plate & angulaire. Etant mtre, fa
couleur eft d’'un blanc jaunAtre. La chair en eft tris-
moélleufe, d’un gotit paffable, mais pas fort relevé. Cleft
pourquoi cette Pomme ne merite qu’ & peine place parmi
les moyennes fortes. Voyés encore Kruid-Appel (fimple).

KRUID-APPEL (SIMPLE). Cette Pomme eft de
moyenne grandeur , fa forme eft ronde & plate, fouvent
un peu angulaire, & fort jolie, reflemblant beaucoup
la Calville blanche £Eté, fi ce n’eft pas la méme forte.
Voyes Table I.  Sa peau eft unie, fa couleur, lorsquelle
eft mfre, eft d’un verd pile tirant fur le jaune. La chair
en eft moglleufe, mais le gofit en eft commun & nulle-

D ment
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ment relevé ; auffi ne ’employe-ton que pour la cuifine.
L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eft wés-
fertile.

KRUID-APPEL (DOUBLE). Cette Pomme eft pas-
fablement grande, de forme rondelette & angulaire, ayant
beaucoup de reffemblance, quant 4 la forme, avec la pré-
cedente, excepte qu’elle eft plus grande. Sa peau eft
unie; fa couleur, quand elle eft mire, eft d’un jaune pile
tirant ful le verd. La chair en eft aflés moélleufe , d’un
gour paffable, mais pas fort relevé. On ne I’employe
guére que pour la cuifine.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eft fertile.

CITRON D’ETE. Cette Pomme eft aflés grande,
de forme oblongue & un peu angulaire, ’Etant mire,
fa couleur eft de citron; Elle dévient ordinarement un peu
graffette , lorsqu’elle a repofé pendant quelque tems. La
peau en eft unie & la chair moélleufe mais d’aucun gofit
relevé. Cleft pourquoi elle ne peut étre placée qu’ A
peine parmi les moyennes fortes.

L’arbre donne de bon bois & fort, & eft tres-fertile.

CUISINOT D’ETE, en Hollandois ZOMER-KROON.
APPEL. Cette Pomme ne dévient pas fort grande; fa for-
me eft rondelette ; fa peau unie, fa couleur blanche tirant
fur le verd pile & rayée d’un rouge pile. La chair en eft

moél-
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moélleufe , d’ane faveur aflés agréable , & peut paffer pour
une trés bonne Pomme d’Eté ou d’Automne.
L’arbre eft trés-fertile, & fon bois eft bon & fin.

CAROLINE ANGLOISE. C’eft une grande Pomme,
un peu pointué vers Poeil, qui eft fort enfoncé, & ordinai-
rement aflés angulaire. Sa peau eft unie, & fa couleur,
quand elle eft mire, d’un blanc jaunitre. Elle dévient gras-
fette, aprés avoir repofé pendant quelque tems. La chair en
eft moélleufe & d’une aigreur aflés agréable, mais le gotit
n’en eft pas fort relevé; aufli "en fert-on plus pour la
cuifine que pour la table. Au refte cette Pomme a le
trognon grand & creux & fe trouve fouvent fans pépins.

POMME-ROSE, en Hollandois ROOS-APPEL. C’eft
une Pomme paflablement grande, ronde & plate. ’Etant
mire, fa couleur eft d’un c6té d’un blanc jaunitre, &
fouvent presque tout i I'entour d’un beau vermeil clair,
au millieu duquel paflent des rayes d’un beau rouge foncé,
parconfequent trés-agréable a la vué, mais la chair, quoi-
que moélleufe, eft d’un goit commun, paffablement bon,
mais pas fort relevé. C’eft pourquoi elle n’a rang que
dans la claffe des moyennes fortes, & on ne I'employe
ordinairement que pour la cuifine.

L’arbre eft trés-fertile, dévient grand & fon bois eft
bon & fort.

D2 TABLE
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TABLE 1L

W, /ondvis FRAMBOOS-APPEL. Cette Pomme
v @ eft fort grande & une forte de Calvilles. Ces
Pommes; quoique d’un méme arbre, font d’une forme-
trés-differente les unes des autres , quelques-unes font
oblongues , d’autres plus rondes, mais ordinairement tou-
tes font un peu angulaires. La peau de cette Pomme eft
unie, d’un coté fa couteur eft d’un jaune verditre, & de
autre ainfi qu’ & Pentour d’un rouge clair ou pile; &
ordinairement rayée a travérs cette derni¢re couleur d’un
petit rouge foncé. La chair en eft fort moélleufe,, d’un
gout aromatique trés-agréable & femblable A celui des Fram-
boifes , dont cette Pomme emprunte fon nom. Ceft une
des meilleures Pommes d’Eté & d’Automne, & trés excel-
lente pour le deflert.

L’arbre 'donne de bon bois, eft fertile , mais fort fouvent
fujct au chancre. '

BLOEM-ZOETE (ZOMER or HERFST.) Cette
Pomme eft de moyenne grandeur, de forme rondelettc ,
un peu pointué vérs I’oeil & finiffant en Piramide. Quand
elle eft mire, fa couleur eft d’un cété d’un jaune clair,
& de Pautre coté ainfi qu’aflés fouvent tout A Pentour d’un
beau vermeil , & quelquefois marquée de rayes rouges

tra-
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vers le vermeil. La chair en eft moélleufe, d’une dou-
ceur exquifé et d’'un gotit relevé, de forte que c’ett une
uné des meilleures fortes de Pommes douces de fa faifon.

L’arbre peut dévenir grand, il donne de bon bois &
eft trés-fertile, mais ce dernier article eft fouvent caufe

de ce qu'il ne dévient pas fort grand.

PARMAIN D’ETE. Cette Pomme eft de moyenne
grandeur, fa forme eft tant foit peu oblongue & quarrée.
’Etant mire, fa couleur eft jaundtre & nuancée ordinaire-
ment d’un rouge brun. La chair en eft moclleufe &
jaune, d’une faveur particuli¢re & délicicufe ainfi que d’un
gote trés relevé.  Cleft pourquoi C’eft dans fa faifon une
des meilleures fortes de Pommes hitives, foit pour les man-
ger crués, foit pour la cuifine; érant furtout excellentes
étant étuvées. Ce qui rend cette Pomme digne d’étre cul-
tivée.

L’arbre donne de bon bois, dévient aflés grand & eft
fort fertile.

POMME-POIRE GRISE, en Hollandois GRAUWE
PEER-ZOETE. Cette Pomme eft aflis grande, de for-
me rondelette & un peu plate en haut. Etant mire, fa
couleur eft jaunitre & marqucée plus ou moins de taches
& de rayes grifes & brunes A la fagon des Renettes gri-
fes; elle eft quelquefois aufli un peu vermeille fur Pun des
cOtés. La chair en eft moélleufe , d’une douceur trés-

E agreable,
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agréable, & C’eft dans fa faifon une des meilleures fortes
de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois, il dévient grand , et eft
aflés fertile , mais fouvent fujét au chancre.

POMME-POIRE BLANCHE, en Hollandois WITTE
oFr BLANKE PEER-ZOET. Cctte Pomme ne differe
en rien de la précedente, a Pexception que fa couleur
n’eft qu'un peu jaundtre, & peu ou point marquée de
brun.

PASSE-POMME DOUCE, en Hollandois DOLPHYN.
C’eft une grande Pomme de belle aparence & de forme
un peu oblongue. Sa couleur eft d’un cété d’un jaune
verdatre , de l'autre & quelquefois aulli presque tout i
Pentour d’un rouge tirant fur le violet. Lorsquelle eft
encore fur I’arbre, elle eft couverte d’une vapeur fembla-
ble 4 celle des Prunes, ce qui en rend la vué tres agréa-
ble. C’eft pourquoi c’eft une des meilleures fortes de
Pommes douces d’Hiver.

L’arbre donne de bon bois, il devient aflés grand , mais
n'eft pas extrémement fertile.

POMME RAYEE D’ AUTOMNE, en Hollandois
HERFST-STRIEPELING. Cette Pomme eft de moyen-
e grandeur. Sa forme eft ronde & plate, finiffant tant
foit peu en pointe, vers Poeil, qui eft petit & point en

foncé.
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foncé. Sa peau eft unie, de couleur jaunitre , & ordi-
nairement marquée tout i Pentour de rayes d’une belle
couleur de fang , ce qui en rend la vué tres-agréable,
La chair prés de la peau & en partie aufli vérs Pintericur
eft ordinairement de couleur de fang, au refte elle eft
aflts modlleufe & remplie d’un acide fort & aflés agréa-
ble , mais pas d’un golt relevé. Cleft pourquoi cette
Pomme ne tient rang que parmi les Pommes communes.

L’arbre donne de bon bois, & eft tres-fertile.

NB. Cette forte de Pommes dévient fouvent plus grande

que n’en eft ici la figure.

ZILVERLING (ZOETE GEELE). C’eft une Pom-
me pallublement grande, de forme ronde, mais tant foit
peu pointué vers Poeil, qui eft petit & peu enfoncé. Sa peau
eft unie; fa couleur, quand elle eft mire, eft jaune &
quelquefois , quoique rarement, fur Pun des cétés d’un
petit vermeil pile. La chair en eft aflés moélleufe, d’une
douceur extrémement agréable , & pour cette raifon c’eft
une de meilleures fortes de Pommes douces pour la cui-
fine.

Llarbre dévient grand , il eft trés-fertile, & fon bois
eft bon & fin.

DOEKE MARTENS. Cette Pomme eft de moyenne
grandeur,, de forme ronde & plate; Poeil en eft fort en-

foncé. Sa peau eft unie et de couleur jaunitre , lorsque

E 2 Ia
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la Pomme eft mire; elle dévient graffette ayant repof@.
La chair en eft moélleufe , d’une faveur paffable mais pas
fort relevée. Aufli ne Pemploye-ton que pour lu cuifine.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eft fertile,
ce qui le fait eftimer de bien des perfonnes.

ZOETE HOLAART. Cette Pomme eft de moyenne
grandeur , de forme rondelette. ’Etant mire, fa peau eft
de coulcur jaunatre , ordinairement d’un beau vermeil fur
Pun des cotés, agréable a la vué, & marquée fouvent
plus ou moins de taches & rayes brunes. La chair en
eft moélleufe , d’une douceur exquifc & relevée, & c’eft
fans conteftation une des meilleures fortes de Pommes dou-
ces de fa faifon, d’autant plus qu’on la peut conferver
jusqu’au mois d’Avril.

L’arbre donne de bois, mais n’eft pas fort fertile, &
de plus fujet au chancre.

TABLE
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TABLE IIL

? grande, de forme un peu relevée & oblongue.
Sa peau eft belle & unie, de couleur, quand la Pomme
eft mbre, jaunitre & quelquefois fur un des cétés d’un
petit vermeil clair, fort agréable a la vué. La chair en
eft moélleufe et d’une faveur aflés agréable. C’eft pour-
quoi cette Pomme eft digne d’étre rangée dans la pre-
miére claffe.

L’arbre donne de bon bois, et eft paffablement fertile.

ERVELING. (ZOMER-) Cette Popme dévient quel-
quefois grande ; mais trés-fouvent elle eft plus petite que
n’en démontre ici la figure. Sa forme eft plate et un
peu pointué vers ’ceil, au refte elle eft angulaire & quel-
quefois elle a une caneltire dépuis ’oeil jusqu’ A la queué.
Sa peau eft unie; fa couleur, lorsqu’elle eft mbre, eft
jaunitre tirant un peu fur le verd, & quelquefois , quoi-
que pourtant rarement rayée fur Pun des cdtés plus ou
moins d’un petit vermeil clair. La chair en eft trés-moél-
leufe, mais d’un goit commun & nullement relevé , &
cette Pomme n’eft bonne que pour la cuifine.

L’arbre dévient grand, eft fertile, & fon bois eft bon
& fort.

F POMME
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POMME SUCREE, en Hollandois ZUIKER-APPEL.
Cette Pomme' eft de moyenne grandeur; fa forme eft
oblongue, un peu plus ménué vers Poeil , & fouvent un
peu ‘angulaire. Sa peau eft unie, fa couleur, lorsqu’elle
eft ' mire, eft jaune & fouvent un peu vermeille fur I'un
des-cOtés. La chair en eft moélleufe, d’un goit aflés fa-
voureux & aromatique. C'eft pourquoi cette Pomme peut
étre rangée au defliis des moyennes fortes.

L’arbre donne de bon bois, & eft paflablement fertile.

PRINCESSE, en Hollandois PRINCES-APPEL. Cette
Pomme cft de moyenne grandeur, de forme oublongue &
ovale. L’ceil en eft petit & peu en foncé. Sa peau eft
unie; fa couleur, lorsqu’elle eft mire, d’un jaune ver-
ditre ; & marquée ordinsirement fur ’an des cdtés de pe-
tites rayes de verméil. La chair en eft moélleufe , d’un
gotit paffablement bon, mais pas fort relevé. C’eft pour-
quoi’ nous plagons cette Pomme parmi les moyennes fortes,

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & tres-fertile.

PRINCESSE DOUCE, en Hollandois ZOETE PRIN.-
CES. Cette Pomme a beaucoup de raport avec la pré-
cedente tant pour la forme que pour la couleur, a Pex-
ception que fa chair a un gout doux , mais pas fort relevé,
& pour cette raifon elle ne mérite place que parmi les
fortes communes de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois & eft paffablement fertile.

BLOEM-
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BLOEM-ZOETE (WITTE). Cette Pomme eft de
moyenne;grgmdeur ; fa forme eft trés-femblable aux Bloem-
Zoeten TaBLE II & VII, mais tant foit peu plus pointud
vél.'s.l’oeil. Sa peau eft unie, de couleur blanche tirant
fur le jaune. La chair en eft moélleufe, d’un gotr pas-
fablement bon et doux, et cette Pomme ne mérite place
que parmi les moyennes fortes de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois & eft affés fertile.

ZWAAN-APPEL. C’eft une aflés grande Pomme;
fa forme eft ronde, ordinairement un peu angulaire & tor-
tué. Sa peau eft unic, fa couleur, quand la Pomme eft
mire, eft jaundtre & ordinairement un peu nuincée ou
rayée de couleur de fang fur Pun des c6tés. La chair en
eft moélleufe, d’un gott affés agréable mais pas fort relevé,
C’eft pourquoi on ne la range qu’ a peine parmi les
moyennes fortes.

L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile.

ZWAAN-APPEL (ZOETE). Cleft une aflés grande
Pomme ; fa forme eft ronde, fouvent un peu angulaire &
tortué, & aflés femblable i la précedente quant A la forme
& a la grandeur. ’Etant mire, fa couleur eft jaune. La
chair en eft moélleufe, d’un gout fade et point relevé.
Pour cette raifon elle ne fgauroit étre rangée que parmi
les fortes communes de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile,

F 2 GUL-
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GULDERLING (ROODE). Cette Pomme eft de
moyenne grandeur , de forme un peu oblongue & quar-
rée; quelquefois elle eft plus rondelette & un peu angu-
laire. Sa peau eft unie, fa couleur, quand la Pomme
eft mire, eft d’un brun foncé ou de pourpre, nuancée
par ci, et par la de verd. La chair en eft moélleufe, d’un
golt agréable & relevé. Ceft pourquoi on la peut ran-
ger parmi les meilleures fortes.

L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile.

CALVILLE ROUGE D’AUTOMNE. Cette Pomme
dévient ordinairement fort grande; fa forme eft oblon-
gue & & cotés relevées ; Poeil en eft trés- enfoncé. Sa
peau eft de couleur rouge tirant fur le jaune. La chair
en eft moélleufe, d’un gout aflés bon & femblable i ce-
lui du vin de Rbin, mais pas & beaucoup prés aufli favou-
reufc que Peft la Calville rouge &’ Eté TasLe . Cleft
la raifon, pourquoi je ne range cette Pomme que dans la
clafle des moyennes fortes, étant au refte fort bonne
pour la cuifine.

L’arbre eft trés-fertile, dévient grand & donne de bon
& gros bois.

TABLE
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TABLE IV.

R F/@DRUID-APPEL. (JUFFERS) Cette Pomme eft

s
< .

i paffablement grande, de forme rondelette & un

peu angulaire,, d’un c¢bté ordinairement un peu
plus haute vérs Poeil , qui n’eft pas fort enfoncé. Sa
peau eft unie, fa couleur d’un jaune tirant fur un verd
pile. Plufieurs de ces Pommes, quoique d’un méme ar-
bre , ont fouvent depuis ’oeil jusqu’en bas une ou plu-
fieurs rayes relevées, tomme de fines coutlires ou angles
affiles; ce qui eft principalement la marque diftinétive de-
cette forte de Pommes. Quand elle eft mdre, elle exhale
un paifum fort & agréable. La chair en eft moélleufe,
remplie de jus & d’un gotit exquis. Aufli eft-elle une
des meilleures fortes tant pour le deflert que pour la cui-
fine.

L’arbre donne du bois fort & bon, mais il n’eft pas
fort fertile, au meins pas dans fa jeunefle.

DANTZIGER KANT-APPEL. Cette Pomme cft as-
fés grande , de forme rondelette & angulaire, dont elle
tire aufli fon nom. Sa peau eft belle, unie & reluifante,
@’une belle couleur de fing, & cette Pommie reflemble
beaucoup A la Calville rouge & Eté, excepté qu’elle eft
plus angulaire. La chair en eft moélleufe & jaunatre,

G &
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& d’un gott trés-agréable & favoureux. En general c’eft
une excellente Pomme dans fa faifon pour le deffert aufli
bien que pour la cuifine.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eft trés
fertile.

POMME pe PARADIS D’ETE, en Hollandois ZO-
MER-PARADYS-APPEL: Cette Pomme eft petite; un
peu oblongue & angulaire, & ordinairement un peu tor-
tué. ’Etent mlre, fa couleur eft d’un jaune pile tirant
fur le verd. La chair en eft trés-moélleufe, d’un got
peffable , mais pas fort relevé. On ne cultive au refte
cet arbre que pour enter d’autres fortes de Pommes fur
fes rejettons (qu’il poufle efi abondance & au moyen des-
quels il fe multiplie fans qu’il foit béfoin de le greffer) &
pour en élever des arbres nains, puisque naturellement il
ne (*éleve pas fort haut, mais refte petit, eft hatif & fer-
tile , qualites qu’il communique aux entes.

Il y a encore une autre forte de ces Pommes, qui ne
differe en rien de celleci, hormis que la couleur des
Pommes eft rouge ou vermeille.

On trouve pareillement une fortes de Pommes douces
presque de Ja méme forme & grandeur que Peft celle-ci.

GULDERLING. (D FRANCE)- Cette Pomme eft
de moyenne grandeur , de forme oblongue, tant foit peu
angulaire, & ordinairement un peu tortué, ayant Poeil

petit
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petit mais pas fort enfoncé. °Etant mre , fa couleur eft
d’un golit favoureux & trés-agréable. Cleft pourquoi
elle merite d’¢tre placée au rang des bonnes Pommes
d’Automne.

L’arbre donne de bon bois et eft fort fertile.

POMME DOUCE. Cette Pomme eft petite , ronde
et tant foit peu plate; fa couleur eft tout 3 fait d’'un gris
tirant fur le brun , comme celle de la Renette grife, et
fouvent aufli d’un petit vermeil. La peau en eft dire et
épaifle , et la chair d’'une douceur ‘fort agréable. C’eft
pourquoi c’eft une bonne forte de Pommes douces pour
la cuifine.

L’arbre donne de bon bois , dévient aflés grand et eft
trés fertile.

KRUIS-APPEL pe GUELDRE. Cette Pomme eft
trés femblable au Cuifinét ou Kroon-Appel, foit pour la gran-
deur , foit pour la forme et la couleur, de fagon qu’au
premier coup d’oeil on la prendroit facilement pour cette
derniére forte, mais trés-fouvent la premiére eft un peu
plus oblongue, & en la goutant, on en reconnoit la dif-
ference , car au lieu d’un gott relevé elle n’en a qu’un
trés-commun ; aufli ne ’employe-t-on ordinairement que
pour la cuifine.

L’arbre donne du bois fin, mais ne dévient pas grand,
A caufe quil eft extrémement fertile.

G2 KRUIS-
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KRUIS-APPEL pe GUELDRE. (ROUGE) 1l en
eft & Pégard de cetté Pomme comme de la précedente,
& elle reflemble beaucoup & la Roode-kfoon , excepté
que la premiére n’eft pas tant rayée que cette derniére;
mais ordinairement d’incarnit; elle eft aufli fouvent un
peu plus oblongue, & fon gout eft peu relevé ; pour
cette raifon ne ’employe-t-on que pour la cuifine

La nature de I’arbre eft entiérement femblable a celle
de Parbre precedent.

VROUWTJES-APPEL. Cette Pomme eft affés grar-
de, de formc rondclette mais rant’ foit peu plate, fou-
vent un peu tortué & raboteufe. ‘Etant mire, fa peau
eft de couleur jaune tirant fur le verd, & marquée quel-
quefois par ci & par Iy de brun, & d'adtrefois de taches
rondes plus ou moins grandes de couleur noire ou noiri-
tre. La chair en eft moclleufe, d’un golr aflés favou-
reux, mais pas fort relevé. Cleft pourquoi tette Pomme
apartient & la claffe des moyennes fortes, - - -
© Lurbre eft affés fertile, & fon bois eft bon et péfant.

RIBLING. (ZOETE) Cette Pomme eft fort angulaire
& trés-inégale dans fon crii.  L’oeil eft affés enfoncé ainfi
que la queué, qui eft fort courte. Sa peau) eft unie, &
lorsque la Pomme eft miire , de couleur de citron tirant
un peu fur le verd, & aflés fouvent, marquée par ci &
par la, principalement vers la queué de taches de couleur
de canelle pale. La chair en eft douce mais fade; & le
golt n’en eft nullement relevé; ce qui fait que cette

Pomme n’a place que parmi les communes fortes.

TA-
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TABLE V.

=k RIET. (ENKELDE-) Cette Pomme eft de

moyenne grandeur, tant foit peu oblongue, un

0 peu difforme & angulaire. L’ceil en eft aflés
enfoncé. Sa peau eft unie; lorsque la Pomme eft mire,
fa couleur eft jaune d’un c6té & vermeille de 'autre. La
chair en eft aflés moélleufe mais groffiére, d’un gotit pas-
fablement bon mais pas relevé. C’eft pourquoi elle n’eft
bonne que pour la cuifine.

L’arbre eft fort fertile, & le bois en eft fort.

POMME PLATE BLANCHE, en Hollandois WITTE
PLATTE. Cette Pomme eft paffablement grande, fort
plate & fort fouvent un peu difforme & angulaire. Sa
peau eft unie; lorsque la Pomme eft mire, fa couleur
eft blanchitre & marquée aflés fouvent fur Iun des cétés
de rayes d’un vermeil clair. La chair en eft moélleufc,
mais d’un godt trés-fade ; c’eft pourquoi cette Pomme
n’eft que d’une forte trés-commune pour la cuifine.

L’arbre donne de bon bois & eft trés fertile.

BLOEM-ZUUR. Cette Pomme eft de moyenne gran-
deur. Sa forme eft ronde allant en diminuint vers Poeil,
qui eft peu enfoncé; fouvent elle eft aufli un peu angu-
laire. ’Etant mire, fa couleur eft d’un cété d’un blanc

H ver-
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verdatre & de lautre d’un vermeil pale, i travérs duquel
paflent des rayes d’un rouge un peu plus foncé. La chair
en eft moclleufe , d’un gott favoureux aflés agréable;
c’eft pourquoi elle mérite uné place parmi les bonnes
Pommes de table.

L’arbre donne de bon bois, & eft aflis fertile.

POMME-OEUF, en Hollandois EYER-APPEL. Cette
Pomme eft de moyenne grandeur & de forme ovale , dont
elle tire fon nom. Son oeil eft peu enfoncé. Sa peau
eft unie & fa couleur, quand elle eft mére, d’un blanc
jaunitre , & quelquefois d’un c4té d’un petit vermeil pile.
La chair en eft moélleufe, d’une faveur afles agréable;
c’eft pourquoi eclle peut tenir place parmi les moyennes
fortes de fa faifon.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

BRAND-APPEL. Cette Pomme eft de moyenne gran-
deur; fa forme eft ovale; fon oeil n’eft point enfoncé &
fa queué eft aflés longue. ’Etant mure, fa peau eft d’un
c6té de couleur jaunatre, & de Pautre d’un vermeil clair
ou pile, A travérs duquel paffent des rayes d’un beau
rouge clair; trés-fouvent elle eft aufli plus ou moins mar-
quée de taches noires, qui reflemblent 3 des brulures,
dont cette Pomme tire fon nom. La chair en eft moél-
leufe, d’un gout affés favoureux mais point relevé, Coeft
pourquoi elle n’a rang que dans la claffe des moyennes fortes.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

BRAND-
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BRAND-APPEL. (ZOETE) Cette Pomme reffemble
beaucoup 2 la précedente, foit pour la forme foit pour la
couleur , 2 Pexception que la chair en eft d’un doux as-
f¢s favoureux mais pas fort relevé. Cleft pourquoi cette
Pomme ne mérite qu’ i peine d’étre placée au rang des
moyennes fortes pour la cuifine.

L’arbre donne de bon bois & eft aflés fertile.

HEER-APPEL. C’eft une Pomme de la plus grande
forte ; fa forme eft rondelette , diminuiint un peu vérs
Poeil, qui eft fort enfoncé, & ordinairement vers Ioeil
plus haute d’un coté que de Pautre, au refte un peu an-
gulaire. Sa peau eft unie, fa couleur, lorsque la Pomme
eft mire, cft d’un jaune pile, quelquefois elle eft nuiin-
cée fur P'un descOtés ou marquée de groffes rayes d’un
vermeil clair. La chair en eft aflés moélleufe, & d’une
faveur aflés agréable, mais non pas aufli relevée, qu’elle
puiffe mériter le nom d’ Heer- Appel , qui fignifie Pomme
de Scigneur , (nom qu’on lui a donné fans doute i caufe
de fa grandeur & de fa belle aparence); ceft aufli ce qui
m’engage a ne lui accorder une place que dans la feconde
claffe. :

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eft pas-
fablement fertile,

POMME-ROSE. Cette Pomme eft grande, quarrée,
quelquefois un peu plus oblongue, ainfi que tortué & ra-
H 2 boteufe ;
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boteufe ; fon oeil eft fort grand & trés-enfoncé ’Etant
mire, fa peau eft de couleur de citron tirant fur le ver-
ditre, & ordinairement mouchettée ou tachetée legérement
d’un brun clair, fouvent auffi nuincée fur ’un des cotés
d’un rougé foncé; quelquefois elle a encore par ci & par la
de taches relevées de couleur brune, comme fi c’étoient
des verrués. Sa chair eft aflés moélleufe, d’un gout fa
voureux , agréable & relevé. Cleft pourquoi c’eft dans fa
faifon une d:s meilleures fortes pour la table.

Il eft tres-vraifemblable , que cette Pomme porte quel-
que autre nom dans la langue Hollandoife, mais jusques

ici nous n’cn avons aucune certitude.

L’arbre donne de bon bois & eft paffablement fertile,

JOOPEN. (ROODE ZOETE) Cette Pomme ne de-
vient pas fort grande. Sa forme eft oblongue & presque
ovale. Son oeil eft petit & peu enfoncé. Sa peau eft
unie, fa couleur eft ordinairement d’un rouge foncé,
mais quequefois aufli un peu jaunitre fur Pun des cdtés.
La chair en eft motlleufe remplie d’un doux agréable,
& c’eft une des bonnes fortes douces pour la cuifine.

L’arbre donne de bon boi; & eft tres fertile.

Les Dubbelde roode zoete Foopen ne different enrien
de la precedente a Pexception qu’elles font plus grandes,
& quelquefois un peu plus angulaires.

POMME
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POMME RAYEE D’ETE » en Hollandois ZOMER.
STRIEPELING.  Cette Pomme eft de moyenne gran-
deur; fa forme eft rondelette & un peu angulaire. Sa
peau elt unie, de couleur blanche tirant fur le jaunitre,
quelquefois aufli d’un vermeil tres-pile, traverfé de rayes
d’un cramoifi pile. La chair en eft moélleufe, mais
‘daucun golt relevé; ce qui fait qu’on ne la placc qu’au
rang des fortes communes.

L’arbre donne de bon bois & eft trés fertile.

1 TABLE
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a% paffablement grande , de forme ronde mais un

) " peu plate & fouvent un peu pointué vérs Ioeil ,
ordmanrement aufli un peu tortué & plus ou moins angu-
laire. Sa couleur eft jaunitre, & d’un c6té plus ou moins
nuancée d’un vermeil clair. La chair en eft aflés moél-
leufe, d’une douceur trés-agréable & tirant un peu fur
Paigre. C’eft pourquoi c’eft une bonne Pomme pour la
cuifine.

L’arbre donne de bon bois & eft affés fertile.

POMME RAYEE D’HIVER, en Hollandois WIN-
TER-STRIEPELING. C’eft une Pomme paffablement
grande, ronde & tant foit peu plate. Sa peau eft unie,
fa couleur, quand la Pomme eft mire, eft jaunitre &
marquée presque tout 4 I'entour de rayes fines d’un beau
rouge; ce qui rend cette Pomme trés agréable 4 la vué,
La chair en eft moélleufe mais pas d’un gotit fort relevé.

C’eft pourquoi elle n’a rang que dans la claffe des fortes
communes.

L’arbre donne de bon bois & eft aflés fertile.

POMME RAYEE DOUCE, en Hollandsis ZOETE
STRIEPELING. Cette Pomme reflemble beaucoup, tant

pol.lf
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pour la forme que pour la couleur , & la Pomme rayée
& Aatomne ou 4’ Hiver , 2 Pexception du goit, qui eft
doux, mais pas fort relevé, au contraire un peu fade, de
fagon que cette Pomme ne peut étre rangée que dans la
claffe des fortes communes de Pommes douces.

L’;rbre donne de bon bois, & eft trés-fertile.

PEPIN BLANC. Cette Pomme eft de moyenne gran-
deur ; fa forme eft un peu oblongue , diminuint tant foit
peu vérs Poeil, qui n’eft pas fort enfoncé, & quelque-
fois aufli un peu angulaire. Sa peau eft unie; fa cou-
leur, lorsqu’elle eft mire, eft blanche & fur PPun des
c6tés d’un vermeil pile fouvent traverfé¢ par des rayes rou-
ges ; quelquefois auffi tachetée tout & I’entour d’un rouge
pile. La chair en eft moélleufe, d’un goit épicé affés
agréable ; ce qui fait, que ceite Pomme eft placée dans
la clafle des moyennes fortes.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eft trés
fertile.

PEPIN ROUGE. Cette Pomme reflemble beaucoup,
tant pour la forme que pour la grandeur, au Pepinblanc,
mais elle eft fouvent moins angulaire. Sa couleur eft en-
tiérement d’un rouge brun ou obfchr traverf€ fouvent le-
gerement de groffes rayes; quelquefois aufli plus ou moins
jaunitre fur Pun des cbtés. La chair en eft aflés moél-
leufe , pleine de jis & d’un goilt épicé tres-agréable.

Ia Cleft
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Ceft pourquoi cette Pomme mérite d’étre rangée dans
la clafle des bonnes fortes. .
Nota. Cette Pomme reflemble encore pour la forme
& la couleur 4 la Roode-Zoete- Joopen , a I'exception du
golit & de ce quelle eft plus grande.
L’arbre donne de bon bois, dévient aflés grand & eft
trés fertile.

POMME pe SOLEIL AIGRE, en Hollandois ZUURE
ZON-APPEL. C’eft une grande Pomme; fa forme eft
ronde & plate. Sa pcau eft unie, fa couleur, lorsque la
Pomme cft mire, eft d’un jaune verditre & ordinairent
fur un des cotés un peu vermeille ou rayée legirement
de rouge. La chair en eft moélleufe & d’une faveur as-
fés agréable.  Cleft pourquoi cette Pomme tient rang dans
la claffe des bonnes fortes de table.

L’arbre n’eft pas fort fertile , mais fon bois eft bon
& fort.

POMME pe SOLEIL DOUCE, en Hollandois ZOE-
TE ZON-APPEL. Cette Pomme eft presque enti¢rement
femblable a la pricedente , tant pour la grandeur que pour
la forme & la couleur, de fagon qu’on y trouve peu ou
point de difference hormis dans le gotit, qui eft d’un doux
allés agréable , mais pas fort relevé. Ainfi que I’on doit
placer cette Pomme dans la claffe des moyennes fortes.

L’arbre donne de bon bois, mais n’eft pas fort fertile,

JOOPEN.
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JOOPEN. (WITTE ZOETE) C’eft une petite Pom-
me; fa forme eft oblongue, diminuidnt un peu ou finiffant
en pointe vérs Poeil , qui eft peu ou point enfoncé, or-
dinairement elle eft aufli un peu angulaire. Sa peau eft
unie, fa couleur, quand la Pomme eft mire, eft d’un
jaune pale tirant fur le verd. La chair en eft affés moél-
leufe , mais d’un godt doux & fade; ce qui fait qu’on ne
range cette Pomme que dans la claffe des mauvaifes for-
tes de Pommes douces.

L’arbre au refte eft trés fertile.

PRINCESSE NOBLE. Cettc Pomme eft de moyenne
grandeur ; fa forme eft fouvent d’un quarré oblong & un
peu tortué , quelquefois aufli un peu plus menué vers
Poeil. Sa pecau eft unie; fa couleur, lorsque la Pomme
eft mire, eft jaunitre & ordinairement marquée ou rayée
fur Pun des c6tés d’un petit vermeil. La chair en eft
aflés moélleufe , & d’un gott relevé & aromatique. Cleft
pourquoi c’eft une des meilleures fortes de Pommes de
table dans fa faifon.

L’arbre donne de bon bois , dévient aflés grand & eft
tres-fertile.

ZOETE BOBBERT. Cette Pomme peut dévenir fort
grande; fa forme eft un peu oblongue, mais diminuint
confiderablement vers Poeil. Sa peau eft unie; fa cou-

leur, quand la Pomme eft mire, eft jaundtre. La chair
K en
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en eft moélleufe , d’une douceur affés agréable & tirant

un peu fur Paigre. C'eft pourquoi cette Pomme trouve

place parmi les moyennes fortes de Pommes douces.
L’arbre donne de bon bois & eft aflés fertile.

RABAU. (GRAUWE) Cette Pomme eft de moyenne
grandeur , de forme rondelette, un peu plus menué ou
pointué vers Poeil. Sa peau eft de couleur jaunitre,
marquée ou tachetée par deflis d’un brun clair ou d’un
canelle obfclr, ordinairement aufli nuiincée de vermeil
fur Pun des cotés. La chair en eft en quelque fagon
coriace , d’un gotit d’silleurs aflés favoureux mais pas fort
relevé. C’eft pourquoi cette Pomme ne fgauroit étre
placée qu’ 2 peine parmi les moyennes fortes.

PEPIN GRIS. Cette Pomme dévient aflés grande ; fa
forme eft un peu oblongue & ovale. ’Etant mire, fa
peau eft de couleur jaune tirant fur le verditre, marquée
par deflds de taches brunes 2 la fagon des Renettes ; quel-
quefois aufli un peu vermeille fur ’un des ctés. La
chair en eft en quelque fagon rude, mais pourtant pleine
de jus, & d’un golt agréable, favoureux & un peu 4cre.
C’eft pourquoi cette Pomme peut étre placée dans la
clafle des bonnes fortes

L’arbre donne de bon bois & eft tres fertile.

TABLE
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TABLE VIL

=3x8 ULDERLING. (DUBBELDE ZOETE) Cleft

¥ une Pomme aflés grande; fa forme eft tant foit

&9 peu oblongue, mais quelquefois un peu plus
rondelette , & ordinairement un peu angulaire. Son oeil
eft fort enfoncé. ’Etant mire, fa couleur eft jaunitre,
& ordinairement un peu vermeille fur un des c6tés. La
chair en eft aflés ferme, d’une douceur trés-agréable
& comme cette Pomme fe conferve longtems , elle me-
rite une place parmi les bonnes fortes de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois, & eft paflablement fertile.

L’ Enkclde zocte Gulderling différe principalement de
la double en ce qu'elle eft plus petite & que fon doux
n’eft pas aufli agréable; d’ailleurs cet arbre eft fort fer-
tile.

BLOEM-ZOETE. (WINTER) C’eft une Pomme
aflés grande; fa forme eft aflés femblable 2 la Herff?-
Bloem-Zoete, TasLe II.; d’un cbté fa couleur eft jauna-
tre & nuiincée d’un rouge brun de I’autre, quelquefois elle
eft aufli rayée d’un peu de rouge: La chair en eft aflés
moélleufe & d'une douceur trés-agréable; ainfi que cette
Pomme peut &tre rangée dans la clafle des meilleures for-
tes de Pommes douces d’ Hiver.

K2 L’arbre
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L’arbre dévient grand & donne de bon & beau bois,
mais n’cft généralement point aufli fertile que la Her/f-
Bloem- Zoete.

GRAUWE HOL ZOETE. C’eft une Pomme aflés
grande, de forme oblongue & quelquefois un peu angu-
laire.  Sa pecau eft unie, fa couleur d’un jaune blanchitre,
& vermcille fur un des cétés, rayée ou tachetée par des-
fis legérement de rouge, & quelquefois aufli marquée par
ci & par la de taches brunes ou grifes. La chair en eft
aflfes moélleufe , d’un godt favoureux, doux & agréable,
de facon que cette Pomme eft une des meilleures fortes
de Pommes douces de fa faifon,, & trés-excellente , quand
clle cft ¢tuvée.

L’arbrc donne de bon bois, dévient grand & eft fort
fertile.

GULDERLING. (GEELE) Cette Pomme eft de
moyenne grandeur , fa forme eft un peu oblongue &
fouvent un peu angulaire & tortué; fon oeil eft peu en-
foncé; fa peau eft unie; fa couleur, quand la Pomme
eft mire, d’un jaune clair ou de citron. La chair en
eft moélleufe, fine & jaunitre, d’une faveur epicée,
agréable & relevée ; de fagon que cette Pomme eft une
des meilleures fortes de Pommes de table dans fa faifon.

L’arbre donne de bon & fin bois, & eft fort fertile,
mais ne dévient pas fort grand.

GUL-
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GULDERLING. (GRAUWE) Cett¢ Pomme ne dif-
fere en rien de la précédente, A Pexception qu'elle eft
plus ou moins marquée de taches grofliéres de couleur
grife ou brune. Souvent elle eft aufli un peu plus aplatie
vérs Poeil , & bien des perfonnes en trouvent le godt
meilleur que celui de la précédente forte.

Toutes les deux fortes font dans leur faifon les meilleu-
res fortes pour étre étuvées ou frites; le goit en eft dé-
licieux & d’une belle couleur jaune. '

GULDERLING. (DUBBELDE GRAUWE) Cleft
une Pomme aflés grande; fa forme eft un peu oblongue
& quarrée. ’Etant mire, fa couleur eft d’un jaune ver-
ditre, & ordinairement plus ou moins marquée de taches
grosfiéres de couleur grisdtre , principalement vérs Poeil
ou autour de la couronne; & c’eft en quoi clle diffcre
de la précédentc forte. La chair en cft moélleufe, d’un
gott aflés favourcux , mais pas ausfi relevé que celui
des deux précedentes fortes, au refte la chair en eft ordi-
nairement plus poreufe. Cleft pourquoi je place cette
Pomme parmi les moyennes fortes. ‘

L’arbre donne de bon bois, dévient grand, mais n’eft
pas fort fertile. .

KROONS-APPEL. C’eft une Pomme de moyenne
grandeur, fa forme eft ronde , mais fouvent tortu¢. Sa

peau eft unie & égale; fa couleur, lorsque la Pomme

L eft
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eft mire, eft d’un jaunitre pile tirant fur le verd, tra-
verfé plus ou moins de rayes d’un rouge pile. La chair
en eft aflfs moélleufe , un peu jaunitre, & d’un gofit
épicé trés-exquis & relevé. De fagon que ce la faic une
trés-bonne Pomme de table. '

Llarbre dévient aflés grand, donne du bois fort fin,
& eft extrémement fertile.

KROONS-APPEL. (ROODE) Cette Pomme reflem-
ble parfaitement i la précédente tant pour la grandeur
que pour la forme, mais fa couleur eft d’un rouge clair;
traverf¢ dc rayes trés-jolies d’un rouge foncé, a la fagon
de plufieurs fortes de 7Zulipes, trés-agréable a la vué.
Sa peau eft trés.unie & trés-reluifante, lorsqu’on Peffuye
fortement avec un |linge fec, de fagon qu’on {’y peut
mirer comme dans un miroir.  Je P’ai préfentée de cette
maniére fouvent i des feigneurs, qui au prémier coup
d’oeil Pimaginérent , qu’elle étoit couverte d’un fin] ver-
nis. La chair en eft fort jaunitre , d’un gott plus agréa-
ble encore & beaucoup plus relevé que celui de la pré-
cedente forte. Ainfi que c’eft une des meilleures Pommes
de table dans fa faifon; plufieurs perfonnes ’eftiment méme
étre la meilleure de toutes les Pommes de ce Pais-ci.

Ces deux derniéres fortes font encore trés-excellentes,
lorsqu’elles font frites ou étuvées, de méme que le Gul-
derling.

KANTJES-
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KANTJES APPEL. C’eft une Pomme affés grande,
fa forme eft ronde & tres-plate. Etant mtre, fa couleur
eft jaune,” marquée par ci & par la de rayes ou taches
brunes , principalement aux environs de Poeil & de la
queué, a la facon des Renettes, & ordinairement d’un
beau vermeil fur Pun des cdtés. La chair en eft ferme,
affés fucculente, d’un gofit paffablement favoureox., mais
pas fort relevé. Cleft pourquoi cette Pomme ne peut
avoir place que dans la féconde clafle des bonnes Pom-
mes. Bien des perfonnes eftiment cette Pomme, parce
qu’elle eft bonne pour la cuifine, & que Parbre , dévenit
un peu 4gé, produit beaucoup de fruit & dévient grand.
J’ai vl un grand arbre de cette espéce, qui dans une bon-
ne année produifoit plus de cinquante quartauts de panier
ou vingt-cing Tonnes pleines de Pommes, & payoit ainfi
une riche rente du fond qu’il occupoit.

KANT]JES. (ZOETE) Cette Pomme reflemble trés-
fort 4 la précédente, tant pour la forme que pour la
couleur ; la feule difference confifte en ce que celle-ci
n’eft pas tout A fait aufli plate, & que le gofit en eft
doux & aflés relevé, ainfi que c’eft une bonne Pomme
douce pour la cuifine.

L’arbre donne de bon bois, & eft paffablement fer-
tile.

L2 KROONS-
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KROONS-APPEL. (ZOETE) Cette Pomme eft as-

fés grande, fa forme eft ordinairement un peu oblongue,
& quelquefois un peu tortué & angulaire. ’Etant muire,
fa couleur eft d’un cdté jaune, nuincée & rayée de
Pautre céte d’un rouge pale. La chair en eft affés
moélleufe , d’'une douceur paffablement agréable; de fa-
gon qu'on la peut ranger parmi les bonnes fortes de
Pommes douces. ‘

Llarbre donne de bon bois , dévient grand, & eft as-
f¢s fertile.

TABLE



TAB viIII

S _Redt }/ Ceur:

, P9

Rerelle
Harte

gern

Fer

blanche
Aenet

Fedr

. o/ ’-
Geele Joele «Sel> erieng.

Noremd

e (/,’D(/

—Ahes. Samecar.

o

“ Rewette
9'/:?/”

Yerde
Renet

Fedr. Naare

Lec

Courdoendeu dowuce.
Soete Karwendew.
/,

TFebr.

PRreendeling.
Fadr. «HMoawré:

Maart

“lh(;//m- —ollowel.
77

T

wHeeard

W







DESCRIPTION pes POMMES. Tas. VI 45

TABLE VIIL

\ yg YN-APPEL. (ROODE) Cette Pomme eft as.

714 {¢s grande, fa forme n’eft pas toujours égale,

quelques unes font rondes, d’autres, quoique
d’un mdme arbre, font un peu plates, au refte ellés font
un peu tortués & angulaires , & d’une grofliite aparence;
reflemblant beaucoup au Z#%inter- Erveling tant pour la for-
me que pour la grandeur. Sa peau eft unie, de couleur
rouge , mais quelquefois fur ’'un des cdtés un peu verte
ou jaundtre. La chair en eft moélleufe, pleine de jus,
d’un gout Apre, aigret & aflés agréable, mais pas fort re-
levé. C’cft pourquoi elle ne fgauroit avoir place que par-
mi les moyennes fortes. Cette Pomme eft bonne pour
la cuifihe, e'chllente, quand elle eft étuvée, & tres-bonne
pour en faire de la Cidre.

L’arbre donne de bon & fort bois, & eft fort fertile,
quand il a un peu d’Age.

WYN-APPEL. (WITTE) Cette Pomme eft fort
femblable 2 la précédente , tant pour la forme que pour
Paparence , 4 P’exception que fa couleur n’eft point rouge
mais d’un verd blanchatre. Le golt eft pareillement le
méme, mais n’eft pas aufli favoureux , & par confequent
de moindre acabit.

L’arbre donne de bon bois , & eft paffablement fertile.
M ZIL.
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ZILVERLING. (ZOETE GEERLE) Cette Pomme
eft aflés grande, fa forme eft ronde & en quelque fagon
pointué vérs Poeil, qui eft petit & peu enfoncé. Sa peau
eft unie, fa couleur, quand la Pomme eft mire, eft jau-
nitre, & quelquefois, mais rarement, nuiincée d’un pe-
tit rouge pale. La chair en eft aflés moéllcufe, d’un
golit doux & trés-agréable; de fagon que c’eft une des
meilleures fortes de Pommes pour la cuifine.

L’arbre donne de bon & fin bois , dévient grand & eft
tres fertile

COURTPENDU DOUX. Cette Pomme eft de
moyenne grandcur; fa forme eft ronde & allis plate.
L’ocil 2infi que la quev&, qui eft trés-courte, font tant
foit peu enfoncés. Su peau eft unie, fa couleur, lorsque
la Pomme eft mire, d’un jaune verditre , & nuincée
fur 'un des cotés d’un rouge brun, & quelquefois auffi
rayée d’un rouge brun phle. La chair en eft un peu fer-
me, mais d’un golt doux , favoureux & trés-agréable.
C’eft pourquoi cette Pomme mérite d’étre rangée parmi
les bonnes fortes de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois & eft paffablement fertile.

BELLEFLEUR. (LONGUE) Cette Pomme eft aflés
grande; fa forme eft ordinairement plus oblongue que
ronde, & tant foit peu plate auprés de la queué ainfi
que vérs Poeil, qui eft aflés grand, fort enfoncé &

creufd.
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creufé. °Etant mire, fa peau eft de couleur jaune, &
du c6té, ou ‘le Soleil a donné, fouvent un peu vermeille,
& rayée legérement par deffis. La chair en eft aflés
moélleuffe, & d’une faveur agréable;. ainfi que cette Pom-
me eft une des meilleures fortes pour la table dans fa
faifon. Au prémier coup d’oeil cette Pomme a beaucoup
de raport avec la Pomme-Madame , tant pour la forme
que pour la couleur; ce n’eft pourtant pas la méme forte,
puisque cette derniére eft communement plus courte &
plus fonde.

L’arbre donne de bon & fort bois, eft bien rangé &
trés-fertile, mais quelquefois fujét au chancre.

POMME D’ ORANGE. Cleft une peiite Pomme,
de forme rondelette; fa peau eft unie & égale. ’Etant
mire , fa couleur eft jaune, traverfée & fouvent en vi-
ronnée de rayes grofiéres & rompués de rouge pile. La
chair en cft moélleufe , de couleur jaune et d’un goii
trés-favourcux et aromatique ; de fagon que c’eft une

Pomme du prémier rang.

L’arbre donne de bon bois et eft fort fertile.,

BRUINDELING. C’eft une Pomme de mdyenne
grandeur ; fa forme eft tant foit peu ronde et oblongue;
Poeil eft peu enfoncé. Sa peau eft unic, fa couleur d’un
brun rouge obfcur et presque noirdtre, plus q’aucune

M2 autre
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autre des fortes, qui me foient conués, fa couleur le
fait facilement connoitre et lui donne aufli le nom. La
chair en eft rude, d’un goit commun et pas fort fa
voureux ; de fagon que cette Pomme ne peut avoir place
que parmi les fortes communes pour la cuifine.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eft fort
fertile.

REINETTE BLANCHE. Cette Pomme dévient pass
fablement grande, fa forme eft ronde, quelquefois un
peu plate. Sa peau eft unie, fa couleur, quand la Pom-
me eft mire, eft un peu jaundtre, marquée de mouches
fines dc couleur noire ou brune; quelquefois aufli tache-
tée de brun, & nuiincée fouvent d’un petit rouge phle.
La chair en eft aflés moélleufe , jaunatre, & d’un godt
agréable , favoureux & relevé. C’eft pourquoi cette
Pomme eft unc des meilleures fortes de Pommes 4’ Hiver
pour la table.

Larbre donne de bon bois, dévient paffablement grand
& cft fort fertile, mais fujét au chancre.

Nota. Il ne faut point confondre cette forte avec la
Nel-guin, avec laquelle elle a beaucoup de raport , tant
pour la forme que pour I'aparence mais le plus fouvent
celle-ci eft plus plate , moins tachetée, mais feulement
marquée de mouches fines.

REI-
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REINETTE VERTE. Cleft une Pomme de moyenne
grandeur , fa forme eft ronde & plate. ’Etant mire, fa
couleur eft verditre & tachetée ou méuchetée plus ou
moins de brun. La chair en eft aflés moélleufe & d’une
faveur agréable & relevée. C’eft pourquoi cette Pomme
doit étre rangée dans la prémiére claffe.

L’arbre donne de bon bois et eft aflés fertile.

WILDTJES-APPEL. C’eft une Pomme de moyenne
grandeur , de forme oblongue & presque ovale. Sa peau
eft unie, & fa couleur, lorsque la Pomme eft mire, eft
verditre , ayant pour fa forme & fon exterieur beaucoup
de raport avec la Pn’ncw]}, hormis que le Z#ildtjes-
Appel n’eft point vermeil. La chair en eft moclleufe,
d’un gott aflés bon ; mais pas relevé, de fagon que cette
Pomme ne peut étre placée qu’ 2 peine parmi les
moyennes fortes.

L’arbre donne de bon bois, dévient grind & eft trés.
fertile.

N TABLE
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TABLE IX

MEINETTE GRISE. Cette Pomme eft affés

’ ‘\71
=aW grande ; fa forme eft ronde & tant {oit peu plate.

* Sa peau eft rude, fa couleur d’un brun grisitre,
A travérs du quel paroft plus ou moins un fond d’un verd
gai, quelquefois aufli par ci & par 1A quelques taches ou
larges rayes d’un verd gai. La chair en eft moélleufe,
fouvent de couleur verdatre, & d’un godt trés-agréable ,
lorsque la Pomme eft bien mire. C’eft pourquoi c’eft
fans contredit une des meilleures Pommes. Mais étant
un fruit 'de Franee, elle eft fujette dans de mauvaifes an-
nées & dans un terrain froid, A ne point parvenir toujours
4 fon jufte dégré de maturité, parconfequent 4 ne point
‘acquerir_le godt ,-qu’ elle doit avoir ; outre celd le repds
la rend flasque..

L’arbre donne de bon & fort bois, dévxent grand &
eft fort fertile,

REINETTE JAUNE. Cette Pomme eft de moyenne
grandeur, fa forme eft ronde & plate, fon oeil eft fort
enfoncé. °’Etant mire, fa peau eft jaune, & tachetée
par desfis plus ou moins de marques & taches d’un brun
rouffitre. La chair en eft moéleufe, d’un gotit tres fa-
voureux & relevé, quand la Pomme eft bien mire; de
fagon que c’eft une des meilleures Pommes d’ Hiver.

CITRON
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CITRON D’HIVER. Cette Pomme eft de moyenne
grandeur , fa forme un peu oblongue, ayant beaucoup de
raport avec le Gulderling jaune. Sa peau eft unie, fa
couleur , lorsque la Pomme eft mire, d’un beau citron.
La chair en eft aflés moélleufe, d’un gotdt trés-agréable,
& comme cette Pomme fe peut conferver longtems , elle
eft une des meilleures Pommes d’ Hiver. .

L’arbre donne de bon bois & eft fertile.

Nota. 11 eft trés-aparent, que cette Pomme 4 ailleurs
d’autres noms, dont je n’ai pas encore pi avoir connois-
fance ; & il ne la faut point confondre avec le Gulderling

faune.

REINETTE NOMPAREILLE. Cleft une Pomme de
moyenne grandeur; fa forme eft plate mais tant foit peu
plus menué vérs Poeil. Sa peau eft rude, mouchettée ou
tachetée plus ou moins d'un brun pile fur un fond de cou-
leur jaune tirant fur le verd, de fagon qu’elle paroit ordi-
nairement un peu brune. La chair en eft affés moélleufe,
de couleur jaune tirant fur le verd & d’un gotit fin, fa-
voureux & relevé. C’eft pourquoi cette Pomme eft une
des meilleures Pommes d’hiver pour la table.

L’arbre donne de bon bois & eft fertile.

REINETTE D’ AIZEMA. Ceft une Pomme de
‘moyenne grandeur; fa forme eft ronde, un peu plus me-
nué vérs Poeil. Etant mére, elle eft de couleur jaune &

N 2 ordi-
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ordinairement plus ou moins marquée de tachés brunes.
La chair en eft moélleufe, d’une faveur affes agréable ,
de fagon qu’elle peut étre rangée dans la clafle des meil-
Jeures fortes de Pommes de table.

L’arbre donne de bon bois, dévient aff¥s grand, mais
‘n’eft pas fore fertile.

Nots. Jai rech cette Pomme fous le nom de Rei-
nette d’ Aizema ; felon toutes les aparences ce n’eft point
fon nom originsire & véritable, que jusques ici je n’ai
pas encore pa découvrir.

FENOUILLET. Cleft une Pomme de la plus petite
espéce , fa forme eft ronde, un peu pointué ou plus me-
nu@ vérs Poeil. Sa peau eft rude & épaiffe; fa couleur,
‘quand la Pomme eft mire, eft jaune, & & la fagon des
‘Reincttes jaunes marquée par ci & par 1A de taches d’un
gris pale ou un peu brunes, quelquefois elle eft aufli un
peu vermeille fur Pun des cdtés  En voyant cette Pomme
fur Parbre, on la prendroit de loin pour un Pcpin & or,
mais en P’examinant de prés, fa forme, fes taches brunes
ainfi que fa peau rude en font d’abord remarquer la diffe-
rence. La chair en eft ferme aflés fucculente, de cou-
leur jaunatre & d’un gout favoureux , fin & aromatique ,
aprochant en quelque fagon du godt du fenous/ ou de la
graine 4’ Anis , dont cette Pomme tire fon nom. Certe
Pomme, quoique petite, tient rang dans la prémicre claffe,

L’arbre donne de bon & fin bois, il ne dévient pas fort
grand, mais eft trés-fertile.

Quel-
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Quelques uns font encore mention du Fenouillét blanc,
mais celle-ci ne différe de ’autre que dans la couleur,
n’étant pas aufli grife ou brune que la précédente, mais
ayant la peau plus blanche.

FENOUILLET DOUX. Cette Pomme reffemble beaus
coup & la précédente, tant pour la forme, ainfi que pour
la grandeur & la couleur. Celle-ci pour tant eft ordinai-
tement plus ronde, pas fi haute, mais tant foit peu plus
grande. Sa peau eft presque toute rude, comme celle
des Reinettes. Sa couleur eft d’un brun jaunitre ou de
canelle; A travérs cette couleur reluit affés fouvent un fond
de couleur jaune tirant fur le verd. La chair en eft fer-
me , d’un gout doux fort agréable & penchant un pei
vérs Paigre; mais comme cette Pomme eft petite , je ne
la range que dans la féconde claffe de Pommes douces.

L’arbre donne de bon bois, dévient mediocrement
grand & eft fort fertile.

On ne doit- point confondre cette forte avec celle des
douces Reinettes jaunes , i qui au prémier apup d’oeil
elle reflemble beaucoup, mais cette derniére eft ordinai-
rement plus grande, plus oblongue, & plus brune de cou-
leur.

REINETTE FRANCHE. Cette Pomme reflemble
beaucoup A la Reinetze blanche , fi ce n’eft pas une méme
forte; mais elle eft fouvent un peu plus rondelette & mars

(0] quée



54 DESCRIPTION pes POMMES. Tae. IX.

quée de plus grofles tiches brunes fox fa peav, qui eft
jaunitre ‘&unie. Son gotr a pareillement du raport A ce-
lui de la Reineste blanche, et 3 dire, eft trés-favoureux.
& agréable, quand la Pomme efl parvenué i fa jufte ma-

tirité,

L’arbre donne de bon bois & eft fertile , majs il eft
quelquefois fujét au chancre , lorsqu’il n’a poiat un fond
bien fec, mais humide & mauvais; comme il arrive chés
nous i plufieurs nutres fortes de Pommes de Framce, qui
font plantées daos un terain froid & bumide.

REINETTE pe ZORGVLIET. Cette Pomme eft
grande , plate & ronde, de couleur jaune tirant fur le
verd, mouchettée & tachetée plus ou moins de brun;
fouvent elle eft d’un cété un peu vermeille. La chair
en eft moélleufe, d’un gout agréable & favoureux. Cleft
pourquoi cette Pomme eft de la prémicre claffe.

L’arbre donne de bon bois & eft aflés fertile.

A J

PEPIN D’OR. C’eft une petite Pomme, de forme
rondelette , mais un peu aplatie vers Ioeil ainfi que vérs
la queué. Sa peau eft unie, fa couleur eft verditre,
lorsqu’elle eft encore a I'arbre , mais, dés qu’elle a at-
seint fa maturité,, d’un beau jaune doré, couleur , dont
cette Pomme emprunte fon nom. La chair en eft gs
fés moélleufe, pleine de jis, & dun gotit agréable,

favoureux
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favoureux & relevé. Cette Pomme eft aflés générale-
ment eftimée pour la plus délicate, foit qu’on la mange

crué, foit qu’on la mange étuvée.

L’arbre donne de bon bois, ne dévient pas fort grand,
mais eft trés-fertile.

Plufieurs perfonnes parlent d’un Pepin dor double
mais ce n’eft que Ja méme forte, excepté que cette
derniére eft produite par un arbre jeune, vigoureux &
planté dans un bon terrain, & ainfi dévenué plus grande
qu’a Pordinaire.

Ou bien c’eft la forte que P'on nomme Aurea libertas,
qui approche beaucoup du Pepin d’or, mais eft plus
grande.

O 2 TABLE
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-

TABLE X

I B¢ de moyenne grandeur; fa forme eft ronde &
M unt foit peu plate. Sa peau eft unie, égale
reluifante; fa couleur, lorsque la Pomme eft mire, eft
jaunatre , & fouvent marquée, par ci & par I de taches
bruney & grofliéres; quelquefois nuancée d’un beau rouge
clair du c6té expofé au foleil ; de plus cette Pomme a fou-
vent par-ci & par la de petites boffes brunes; comme
fi cétoient des verruds. L.a thair en eft aflés moélleufe
d’une faveur agréable & relevée. En Allemagne, d’od
cette Pomme eft originaire, elle pafle pour la premiére
& la meilleure de toutes les Pommes d’ Hiver , furpas-
fant méme , fuivant le jugement de bien des gens, le
Pepin d’or, cette Pomme fi délicieufe ; mais comme la
Pomme de Borflorff n’atteint jamais entiérement fon
jufte dégré de perfetion dans ce Pais-ci, fans doute A
caufe du climédt, elle doit céder le pﬁs au Pepin 4 or.
Au refte on peut diftinguer cette forte des autres Pom-
miers & la reconnoitre 2 fes feuilles, qui font plus unies,

plus reluifantes & plus rondes que celles des autres fortes.

Les Frangois donnent quelquefois i cette Pomme le
nom de Reinette batarde, mais elle eft plus connué fous
fon nom originaire.

N —

L’arbre
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'L’arbre ‘donne de bon & fin bois, dévient paffablement
grand, & extraordinairement fertile, lorsqu’il eft un peu
agé.

Il y a encore une autre forte de ces Pommes, qui ne
différe de celle-ci qu’en ce que fa queué eft plus longue,
qu’elle a peu ou rarement des verrués, quelle eft tant
foit peu plus petite & plutét mangedble.

REINETTE DOREE. Cette Pomme ne dévient or-
dinairement pas fort grande, fa forme eft ronde, un peu
plus menué vers l'oeil. Sa peau eft rude, tachetée de
brun fur un fond jaune tirant fur le verditre, qu’on n’ap-
pergoit par ci & par I que trés-peu.  La chair en eft as-
fés motlleufe , d’un gotit favoureux & trés-agréable, lors-
que la Pomme eft bicn mire; de fagon que c’eft une
trés bonne Pomme de table.

L’arbre donne de bon bois, ne d¢vient pas fort grand,
mais eft tres-fertile.

KRAPPE-KRUIN. Cette Pomme eft affés grinde; fa
forme eft rondelette , quelquefois aufli quarrée & oblon-
gue, & fouvent un peu tortu& & angulaire. Sa couleut
jaune tirant fur le verd, marquée 2 la fagon des Reinestes
plus ou moins de taches grifes ou d’un brun clair; quel-
quefois aufli un peu vermeille fur un des cdtés. La chair
eft moclleufe , aff¥s fucculente, de couleur blanche tirant
fur le verd, & d’un gott fin & favoureux; ceft pour-

P quoi
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quot c’eff one Pomme de la prémitre chaffe; mais &
Pexemple des Reimettes grifes elle eft fouvent fujette X
dévenir flasque ; ce qui arrive, quand elle n’eft point pae-
venue i fa jufte mardrité, '

L’arbre donne de fort & bon bois, eft paflablement
fertile , nrais fujét s chancre,

NELGUIN. Cette Pomme dévient aflés grande & ron-
delette. Sa peau eft unie , égale & jaunitre, quand la
Pomme eft mire; elle eft par-ci & par-ld tachetée &
mouchetée de brun. La chair en eft ferme, de couleur
jaunatre , & d’un gotit agréable & relevé; ainfi que cette
Pomme peut étre rangée dans la prémicre clafle. Voyés
encore , pour ce qui regarde la forme, la Reinette blanche.

L’arbre donne de bon bois, dévient paflablement grand
& efl fore fertile.

REINETTE pe MONTBRON. Cette Pomme eft
paffablement grande,, fa forme eft un peu oblongue &
plus menué vérs P’oeil. Sa peau eft rude, fa couleur eft
d’un brun jaune ou rouflitre , & du c6té expofé au Soleil
quelquefois nuincée d’un rouge brun. La chair en eft
moélleufe, quand la Pomme eft bien mire. C’eft pour-
quoi elle doit étre rangée parmi les bonnes fortes.

L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile.

Nota. Cette Pomme a beaucoup de raport, quant a
la forme & la couleur, avec le Pepin‘ gris, mais dévient
ordinairement plus grande.

VEENT]ES-
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VEENT]JES-APPEL. Cette Pomme eft petite, fa for-
me eft ronde & fort aplatie ; fa peau eft rude, fa cou-
leur &un gris obfclr, comme /s Reinette grife, quelque-
fois aufli nuincée d’un peu de rouge brun du c6té expofé
au Soleil. La chair en eft ferme, d’un golt commun
mais pes fort relevé ; ainfi qu’elle ne mérite qu’a peine
une place parmi les moyennes fortes.

L’arbre donne de bon bois & eft pafiablement fertile.

VEENT]JES-APPEL. (ZOETE) Cette Pomme eft
petite , ronde & plate, tout comme la précédente. Sa
peau eft groffiére, fa couleur, lorsque la Pomme eft md-
re, eft d’un verd tirant fur le jaune, ou pour la plupart
grife ou brune, comme la Reinette grife, fouvent aufli
nuiincée ou rayée de rouge brun du coté expofé au So-
leil. La chair en eft affés moélleufe,, fon gott d’un doux

paffablement favoureux.
L’arbre donne de bon bois & eft fort fertilc.

DRAP D’ OR. Cette Pomme eft paffablement grande
& ronde. Sa couleur eft d’un jaune verditre marquée
tout 4 I’entour de traits fins de couleur brune, comme
fi c’étoit un feuillage ou bien des caraleres ; ce qui lui 2
fait donner le nom de Drap d’or ou Pomme de carallére.
Souvent cette Pomme eft aufli un peu vermeille du coté
expofé au Soleil. La chair en eft ferme, de couleur jau-
nitre, &, lorsque la Pomme eft bien mire, d’une (a-

Pa veur
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veur trés-agréable; mais, lorsqu’elle n’a’point fa jufte per-
feSion’, le gout en eft verd & fec.
L'arbre donne de bois, dévient grand & eft fort fertile,

COURTPENDU GRIS. Cette Pomme eft paffable.
ment grande, fa forme eft ronde & fort aplatie; fa queud
& fort courte, tellement que le. fruit eft trés-prés de la
branche , d’ou lui vient aufli le nom de Courtpendi. Sa
peau cft rude au coup d’oeil, fa couleur grifitre, comme
les Rejf;ett;:, & nuiincée d’un c61é de rouge brun. La
chair ¢n eft ferme & un peu feche, mais d’un godt agré-
able et favoureux ; de fagon que celd fait une trés-bonne
Pomm’c'Pour la table; mais elle feroit bien meilleure, fi
la chair en étoit plus moclleufe & plus fucculente, ce qui
dépend pourtant beaucoup du terrain.

L’arbre donne de bon bois, dévient mediocrement
grand, & eft fort fertile.

COURTPENDU ROUGE. Cette Pomme, duant i
la forme reflemble beaucoup a la précédente, mais elle
eft plus petite et fa rondeur pas tout a fait tant aplatie;
Sa peau eft unie, fa couleur d’un rouge brun ou obfclir,
et, lorsque la Pomme eft mire, d’un c6té ou vérs le
bas ordinairement plus ou moins jaune, quelquefois ausfi,
mais rarement , marquée par-ci et par-la de taches ou
rayes brunes. La chair en eft aflés moclleufe, de cou-

leur
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leur jaunitre , plus fucculente que la précédente & d’un
gotit favoureux & agréable. Ainfi que c’eft une trés-bon-
ne Pomme pour la table.

L’arbre donne de bon bois, & eft fort fertile, mais il

ne dévient pas fort grand.

COURTPENDU BLANC ou JAUNE. .Cette Pom:
me eft trés-femblable & la précédente, i Pexception qu’elle
eft encore plus petite, & de couleur jaunitre, quand elle
eft mtre, ayant quelquefois par-ci & par-la des taches
ou marques grofliéres de couleur grifatre a la fagon des
Reinettes. La chair ainfi que lc golt font aflés fembla-
bes A celui de la précédente forte.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile, mais ne

dévient pas fort grand.

POMME D’OEILLET, en Hollandois ANGELIER-
APPEL. Cette Pomme eft de moyenne grandeur, fa
forme eft rondelette, mais diminuint ordinaircment un
peu veérs la couronne. Sa peau eft unie, fa couleur,
quand la Pomme eft mire, d’un blanc jaunitre tiaverfé
plus ou moins de fayes d’une belle couleur de rofe , trés.
agréable 4 la vué. La chair en eft moclleufe, d’un gott
paffablement favoureux et felevé. Cleft pourquoi cette
Pomme peut avoir place dans la feconde claffe des bon-

nes Pommes.

L’arbre donne de bon bois et eft aflés fertile.

Q TABLE
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TABLE XL

) IGEON. C’eft une Pomme de moyenne gran-
/, I deur, fa forme eft oblongue , ordinairement

fort pointué vérs 'ceil, qui n’eft du tout point
enfoncé; quelquefois ces Pommes, quoique d’uh méme
arbre, font un peu plus courtes. Sa peau eft unie, &,
lorsque la Pomme eft mire, blanchitte d’un cété, & nu-
incée de I'autre, ainfi que quelquefois & I’entour d’un
ronge clair ou pile. La chair en eft motlleufe, pleine
d’un fuc aqueux, qui lui donne néanmoihs une faveur
agréable toute particuliére & propre 2 cette forte; ainfi
que cette Pomme doit fans contredit avoir rang parmi les
meilleures fortes de Pommes pour la table.

L’arbre donne de bon & fin bois & eft trés-fertile; pour
cette raifon il ne dévient pas extraordinairement grand.

PIGION BIGARRE. Cette Pomme ne différe de Ia
précédente qu’en ce qu’elle eft marquée de rayes d’un
rouge clair ou pale fur un fond blanchétre ; quelle a une
belle aparence, & que fon golt eft préféré de bien des
perfonnes.

CALVILLE ROUGE D’HIVER. Cette Pomme eft
aflés grande; fa forme eft oblongue, plus ou moins an-

gulaire
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gulaire ou k cdtes relevées dans toute fa citconférence, mais
principalement du cété de 1’oeil, qui eft petit & enfoncé.
Sa peau eft unie & d’une belle couleur de fang, mais
A travérs la quelle reluit quelquefois par-ci & par-la un
peu de jaune. La chair en eft moclleufe, d’une faveur
agréable & d’un godt particulier A cette forte ; par confé-
quent c’eft une des meilleures Pommes pour la table. I
y en a une forte, dont la chair eft plus ou moins de cou-
leur de fang, principalement prés de la peau, mais qui
pour le refte ne différe en rien de celleci; c’eft su refte
h forte, qu’on trouve dans quelques Catalogues fous le
nom de Calville rouge en dedans & en debors.

Cette rougeur provient du fauvageon, fur le quel cette
forte a été entée; I’Age de I'arbre & la hature du fol y
contribuént auffi beaucoup.

L’arbre donne de bon bois, dévient mddiocrement
grand , mais n’eft pas fort fertile & fort fujét au chancre.

RIBLING ou RIBBERT. Cette Pomme eft de moy-
enne grandeur, de forme oblongue & ordinairement un
peu angulaire & A cOtes relevées. Son oeil eft affés en-
foncé. Sa peau eft unie, & fa couleur, quand la Pom-
me eft mlre, d’un blanc verditre. La chair en eft affés
moélleufe , d’un gott &pre, paflablement favoureux, mais

point relevé, ainfi que je ne place cette Pomme que parmi
les moyennes fortes.

Q2 L’ar-
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L’arbre dévient grand, donne du bois bon & fort, &
eft tres-fertile, quand il a; un peu d’ige

PARMAIN D’HIVER. Cette Pomme éft de la méme
forme que le Parmain 4’ Et¢, mais dévient ordinairement
plus grande. Sa peau eft unie, fa couleur, quand la
Pomme 'eft mire, eft verditré, quelquefois nuincée d’un
coté de rouge brun, quelquefois aufli mouchetée ou ta-
chetde de brun, -La chair en eft affés moélleufe, & d'un
golt trés favoureux & relevé; ainfi que c’eft uie Pomme
du prémier rang. Mais elle eft fujette en repofant, 2
prendre fouvent fur la fin de petites taches de pourriture;
principalement , lorsque dans de mauvaifes années elle n’a
point atteint fa jufte matirité.

L’arbre donne de bon bois, dévient mediocrement grand
& eft fort fertile.

POMME pe PAQUES, en Hollandois PAASCH.-
APPEL. Cette Pomme eft aflés grande, de forme un
peu oblongue, angulaire & a cdtes relevées, i la fagon
des Calvilles blanches , dont les pépins ont produit cette
Pomme. Sa peau eft unie, fa couleur, quand la Pomme
eft mire, eft d’un jaune verditre & d’un des cOiés fou-
vent d’un beau vermeil. La chair n’en eft point ferme,
fon gotit eft agréabie & ﬁimreux, ainfi qu’on doit ran-
ger cette Pomme parmi les meilleures fortes pour la ta-
ble. Elle fe conferve longtems & jusqu’ 2 Paques, dons
elle porte auffi le nom.

Liarbre
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L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile, ce qui
eft caufe que fouvent il ne dévient pas fort grand.

GRIET. (DUBBELDE) Cette Pomme eft affés gran-
de, de forme oblongue & quarrée; quoiqu’il y en a du
méme arbre, qui font un peu plus courtes & plus rondes.
Sa peau eft unie, fa couleur, quand la Pomme eft mire,
eft d’un jaune pile tirant fur le verd, & d’un cété ordi-
nairement d’un petit vermeil. La chair en eft rude, gros-
fiere & rempli€ d’un fuc aigre & Acre, dont le godt pour-
tant n’eft pas fort relevé. C’eft pourquoi elle ne fgauroit
avoir place que parmi les fortes communes pour la cuifine.

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eft fertile.

GRIET. (ROOMSCHE) Cette Pomme reflemble
beaucoup & la précédente, mais elle eft ordinairement
un peu plus oblongue & d’une couleur plus jaune etant
marquée aufli communement de groflcs rayes de rouge pile.
La chair en eft pareillement rude, groflicre & d’aucun
gott relevé ; ainfi qu’on ne Pemploye que pour la cuifine.

L’arbre donne de bon & fort bois & eft fort fertile.

POMME MADAME. Cette Pomme dévient aflés
grande ; la forme de ces Pommes, quoique d’un méme
arbre, eft fort differente ; quelques unes en font ronde-
lettes, d’autres d’une rondeur aplatie; étant au refte fort
femblables pour la couleur & le gody 4 la longue Bellefleur.

R Souvent
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Souvent tette Pomme dévient un peu grifé ou tachetée de
brun, comme les Reinettes ; & c’eft une des meilleures’
Pommes dans fa faifon.

L’arbre donne de fort & bon bois, dévient pafablement
grand & eft fort fertile, mais quelquefois fujet au chancre..

CALVILLE BLANCHE D’HIVER. C’eft une gran-
de Pomme, fa forme eft un peu oblongue & beaucoup
a chtes relevées, ce qui le fait facilement reconnoitre. Sa
peau eft unie , de couleur blanche tirant fur le verd. La
chair en eft moélleufe, d’un golt aromatigue trés-agréable
& relevé; ainfi que c’eft une des meilleures fortes de Pom-
mes d’Hiver pour la table.

L’arbre donne de fort & bon bois, il dévient grand &
eft fort fertile , mais trés-fujée au chancre.

TABLE
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TABLE XIL

% OMME pe PARADIS ROUGE eT DOUBLE.

C’eft une grande Pomme ; fa forme eft oblon-

gue, diminudnt un peu vérs I'oeil , qui n’eft
point enfoncé, au refte ordinairement un peu angulaire.
Sa peau eft unie, fa couleur rouge brune, & d’un cété
quelquefois un peu verditre. La chair en eft ferme, d’un
gotr paffablement favoureux mais pas fort relevé. Cleft
pourquoi on ne ’employe presque que pour la cuifine, étant
jugée tres-bonne pour cet ufage, a caufe quelle eft grande
& de bon golit, quand elle eft étuvée.

L’arbre donne de fort & bon bois , dcvient grand &
eft tris-fertile,

Il y a encore une autre forte de ces Pommes marquée
de rayes rouges & groffiéres fur un fond de rouge clair
ou bien verditre; en voila 'unique difference, qui paroit
ttre provenué du fol ou du fauvageon , fur lequel cette
Pomme a ité entée. Souvent méme on en trouve fur
le méme arbre, qui font rayées, & d’autres, qui ne le
font point.

A POMME pe PARADIS ROUGE e1 SIMPLE. Cette
Pomme ne différe de la précédente qu’en ce qu’elle eft
plus petite, mais c’eft toujours la mémé forte.

R 2 POMME
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POMME D’APIS. Cette Pomme eft de la plus petite
espice, de forme ronde & fort plate.. Sa peau eft unie
& mince, fa couleur eft d’un cété blanche tirant fur le
verd, & de Pautre (c’eft i dire celle, qui a été la plus
expofée au Soleil ce que dans la fuite il faut entendre
dans les autres defcriptions) nuincée d'un beau rouge
clair. La chair en eft un peu rude, mais pleine de jis
& d’un gotrt agréable, relevé, tant foit peu doux & par-
fumé. Cleft pourquoi , malgré qu’elle eft petite, il faut
la ranger dans la premiére claffe des Pommes, d’autant
plus A caufe de fa fertilité extraordinaire, qu’on la peut
conferver longtems , & qu’ ordinairement elle garde fa
faveur jusqu’ & la fin; ce qui n’arrive pourtant pas a toutes
les fortes de Pommes, furtout veérs la fin. Le feul dé-
faut, qui (’y trouve, c’eft, qu’ étant une Pomme de
France elle ne parvient point chés nous dans les mau-
vaifes années & dans des terres humides & pefantes 4 fa
jufte maclrité, & par conféquent n’acquiert point fon
véritable gotit. Dans un bon terrain & dans des annees,
ou le foleil luit beaucoup, cette Pomme peut quelquefois
dévenir presque toute rouge , & c’eft alors P’espéce que
I’on trouve dans quelques Catalogues fous le nom d’Apis
rouge.

L’arbre donne de bon bois, a une belle aparence, mais
fa grande fertilité fait, qu’il ne dévient grand que trés-
rarement. Etant mis en Espalier ou placé contre la mu-
raille, celd fait un bon effét.

GUL-
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GULDERLING. .(SPAENSCHE) C’eft une Pomme
de moyenne grandeur , de forme aflés oblongue diminuant
vers oeil. . Sa peau eft unie, fa couleur, quand la Pom-
me eft mbre, eft d’un jaune pale tirant fur le verd, &
fur Pun des cotés fouvent nuiincée ou rayée d’un peu de
rouge pale. La chair en eft moélleufe, d’un gotiv affés
favoureux, mais pas fort relevé; ainfi que cette Pomme
doit étre rangée dans la féconde claffe des Pommes pour
la table.

L’arbre donne de bon bois, & eft trés-fertile , lorsqu’il
eft un peu agé.

Il ne faut point confondre cette forte avec le Riblin:g,
4 qui elle reffemble beaucoup tant pour la forme que pour
la couleur, mais elle eft ordinairement plus grande &
plus longue.

ERVELING. (WINTER) Clcft une Pomme affis
grande, de forme un peu aplatic, & ordinairement un peu
tortu¢ & angulaire. Sa peau eft unie; fa couleur, quand
la Pomme eft mre, eft jaunitre, parfémée clairement de
points fins & bruns, & rayée fouvent fur Pun des cotés
d’un petit rouge pale. La chair en eft affes moélleufe,
mais d’un golit commun, de fagon que cette Pomme ne
peut avoir place que parmi les fortes communes de Pom-
mes pour la cuifine. Voyés encore quant a la forme la
Pomme de vin.

L’arbre donne de bon bois & eft aflés fertile.

S REI-
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REINETTE DOUCE eT GRISE. Cette Pomme res-
femble beaucoup i la Reineste grife , foit pour la forme,
foit pour la grandeur, ainfi que pour fa peau brune &
grisitre , ne differant de cette derniére que par fa chair
douce, qui eft trés-agréable & d’un goit relevé & tant foit
peu musqué. De fagon, que c’eft une Pomme douce du
prémier rang.

L’arbre donne de bonne bois, mais n’eft pas trop fertile.

Nota. Cette Pomme dévient fouvent plus grande , que
ne le démontre la figure dans la TaBLe XII

REINETTE DOUCE £T JAUNE. Cleft une Pom-
me de moyenne grandeur; fa forme eft rondelette , mais
un peu plus menué ou pointué du coté de Iceil, qui n’eft
presque du tout point enfoncé. Sa peau eft rude, gros-
fiére & épaifle, tachetée d’un jaune grisdtre fur un fond
jaune , & fouvent d’un cdté un peu vermeille. Sa chair
eft d’un gole favoureux , relevé & doux; de fagon que
cette Pomme peut pafler pour une bonne forte de Pom-
mes douces pour la cuifine. Voyes encore le Fenouillés
doux par raport i la forme.

L’arbre donne du fort & beau bois, dévient grand &
eft fort fertile.

GULDERLING. (DUBBELDE) Cleft une grande
Pomme; fa forme eft un peu oblongue & quarrée. Sa
peau eft unie, fa couleur, lorsque la Pomme eft mtre,
d’un jaune verditre. La chair en eft moélleufe, d’un

gott
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golt affés fayoureux , mais pas fort relevé. Cleft pour-
quoi elle ne peut qu’ a peine avoir place parmi les moy-
ennes fortes.

L’arbre donne de bon bois, mais n’eft pas fort fertile.

PARMAIN ROYAL. Cette Pomme dévient grande
& de belle aparence, ordinairement un peu plus courte
& plus ronde que le Parmain & Hiver , autrement elle
reflemble aflés 2 cette derniére forte tant pour la couleur
que pour le gott; elle eft presque toujours mouchettée un
peu grofliérement & doit fans contredit avoir place dans la
prémiére claffe, mais, étant un fruit étranger tout comme
le refte des Parmains, elle eft fujette, 4 ne point acquerir
fon véritable gotit relevé dans des terres froides & humides,
principalement dans de mauvaifes années; prenant alors
aufli des taches de pourriture en repofant.

L’arbre donne de bon bois, dévient paffablement grand,
& eft fort fertile.

ENKHUIZER AAGTIE. Cleft une Pomme de moy-
enne grandeur, de forme oblongue & ovale. Sa peau
eft unie, fa couleur, lorsque la Pomme eft mire, cft
d’un jaune verditre & nuincée fur 'un des c6tés ordinai-
rement d’un peu de rouge obfclir. Sa chair eft tant foit
peu ferme, d’un gotit agréable & paflablement favoureux.
Si 'on ajoute & cela fa fertilité extraordinaire & qu’elle
fe conferve longtems , on ne ffauroit fe dispenfer , de la
placer dans la cluffe des meilleures Pommés & Hiver.

Sa La
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La peaw de cette Pomme eft trés-mince & délide , de
fagon que. le motndre coup ou le moindre preffement pro:
duit une tache de pourritire; c’eft pourquoi il faut ufer de
beaucoup de circorifpection , {oit en les “caeillant foit en
les maniant , fi Pon veut les conlerver bonnes & de belle
aparence.

L’arbre donne -de bon bois', dévient grand & eft, com-
me nous venons de le dire , extraordinairement fertile.

’

ENKHUIZER APPEL. (ZOETE) Cette Pomme
reffemble pour Pexterieur beaucoup i 'la précedente &
n’cn difftre presque uniquement que pat le godt de fa
chair, qui cft moélleufc & d’une faveur paffable; ainfi
que dans fa faifon c’eft unc bonne Pomme douce pour
la cuifine.

L’arbre donne de bon bois, & cft aflés fertile.

Nota. On trouverd ci-aprés dans une table finonime
tous les divers noms , que I’on donne i toutes les diffe-
rentes fortes de POMMES, dont nous venons de faire la
defcription.  Nons en ferons de méme & Pegard des
POIRES, dont nous allons donher la defcription.

DESCRIP-
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TABLE L

R P UKEREY-PEER. (Hdtive) Cleft une tres-
%4 petite Poire , de forme un peu oblongue &
24 presque ovale, ainfi que tant foit peu aplatie

aux environs de Poeil d’un rouge brun. La
chair en eft pierreufe, mais pourtant moélleufe & fuccu-
lente, ainfi que d’un gotit trés.favourecux. Cette raifon,
& parcequelle eft une Poire des plus hitives, la fait
eftimer malgré fa petitefle.
L’arbre donne de bon bois eft trés-fertile.

ROODE WANGENT]ES. Cette Poire eft de moyenne
grandeur ; fa forme eft oblongue & finiffant en pointe
T vers
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vérs la queué, qui eﬁ aflés longue & courbée; fon oeil
ﬂ L forc aI eft ume, fa couleur, lors-
que 3 re, jaune & du cOté ‘expofé
au Soleil nuincée & quelquefpis rayée legérement d’un
beau rouge clair. La chair en eft rude & pierreufe,
pas extrﬁeménl ﬁfs’lcnt’ mais po’tam d’un’; gotle as-
fés favoureux. Au refte cette Poire a une belle aparence
& mérite d’¢tre cultivée , d’autant plus, que I’arbre donne
de Jn bo;. && eft fort fgmlc Voycs encore Cher d

D . ‘7‘ r:
L \..3 & : .

MOOYE NEELTIE. Cette Poire eft de moyenne
grandeur , ventrué & finiffant en pointe courte vérs la
queud , qui gt aflés;longée ;@ forme eft presque fem-
blable 2 celle de la Sukcre_y grife, excepté quelle eft
plua cowste & ordinairement un peu plus grande. Sa peau
aft unje.. @ coyleur, quand k Paire eft mire , eft jaune,
& fur Jup.des cOtés nuincée ordinsirement d’un beau
varmeil,. ' Cette. Poire a une belle aparence, ce qui lui
a fait danner le nom de¢ Moasye Nceltjz, qui fignifie en
Frangois.Belle Carseli¢  le mat de Neg/tje étant en Hol-
Jandeds le diminutif du mée de Cornelis,  [La chair en eft
moélleufe , fucculente & d’une faveur ggréable; mais,
ainfi que la pléipars des Poires d’Eze, elle ne fe conferve
pas longtems , mais dévient bientdt farineufe & blette.

_ Llarbre donne de beau bois et tres-fertile.

MUSCAT.
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MUSCAT. (PETIT) Cette Poire eft extraordinaire-

rement petite ; fa forme eft ronde, mais trés-pointué du
c6té de la queué. Sa peau eft unie; fa couleur, lorsque
la Poire eft mire, eft d’un beau jaune La chair en eft
rude & croquante, mais pleine de fuc, & d’un goit
agréable & fort musqué. Pour cette raifon & parce que
ceft un fruit fort précoce, ainfi qu’elle ne dévient pas fa-
cilement blette, cette Poire mérite d’étre cultivée non ob-
ftant fa petitefle ; elle eft encore trés-bonne a étre confite.

L’arbre donne de bon bois, & eft trés-fertile, lors-
qu’il eft un peu 4gé, les Poires pendant alors fi prés
Pune de Pautre comme les Raifins d’une méme grappe.
Au refte ce Poirier reusfit trés-bien fur fa tige , mais il
peut aulli {tre mis en Espalier , ou le fruit dévient plus
grand & regoit un gote plus favoureus.

SUKRKEREY A COURTE QUEUE. Cette Poire eft
de moyenne grandeur, fa forme d’une rondeur courte
diminuint un peu vérs la queué, qui eft trés-courte &
grofle. L’oeil en eft un peu enfoncé ainfi qn’ ordinai-
rement la queué. Sa peau eft unie, fa couleur, quand
la Poire eft mire , eft jaune & quelquefois, mais rare-
ment nuincée d’un petit rouge pile du c6té expofé au
Soleil. La chair en eft tant foit peu fréle, mais pourtant
moélleufe,, fucculente, & d’un gout de fucre fort agrda-
ble, lorsqu’on la mange i fa jufte maturité, vi qu’elle
ne fe conferve pas longtems.

T 2 L’arbre
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L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile, lorsqu’il
8 un peu d’age. Le jeune bois en eft fort jaunhtre,
Ceft 2 quoi Pon peut connoitre cette forte.

SAINTE MADELAINE. Cette Poire eft de moyenne
grandeur ; fa forme eft courte, rondelette, un peu apla-
tie prés de Poeil, & diminuant tont foit peu veérs la
queué. Sa peau eft trés-unie, fa couleur d’un verd pile
tirant fur le jaune. La chair en eft moélleufe, fondant
fur la langue, fucculente & d’un gout trés-favouteux,
quand on la cueillit 2 fon jufte tems. Mais il en eft de
cette Poire comme de celle de Bruxelles, fcavoir, qu’elle
dévient vite trop mute, par conféquent farineufe & infi-
pide. Ainfi qu’il la faue cueillir juftement aldrs que fa
couleur commence A changer du vetd en jaune, & que
la chair céde facilement au pouce, car, dés quelle jau-
nir beaucoup , elle perd auffi fon gout.

L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile, ce qui
fait, que fouvent il ne dévient pas grand.

OIGNONNET GROS. Cette Poire eft de moyenne
grandeur , de forme rondelette, un peu aplatie aux en-
virons de l'oeil , qui eft peu enfoncé, & diminuiint un
peu veérs la queué, qui eft courte & afles grofle. Sa peau
eft unie, fa couleur la plupart du tems rouffitre ou d’un
rouge brun, mais du cOté expof€ au Soleil d’un jaune

verditre ou grifitre, quelquefois aufli mouchetée par ci
&
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& par ]a de noir ou d’un brun noiritre. La chair en eft
un peu fréle, piereufe, mais remplie de fuc, & d’un gotit
agréable , doux, favoureux, & tant foit peu parfumé.

L’arbre donne de fort & beau bois & eft trés-fertile ,
quand il a un peu d’ige.

POIRE pe MELON. C’ette Poire eft de moyenne
grandeur ; fa forme eft oblongue , & , fans étre ventrug
plus menue du cété de la queué, au refte un peu tortué
& raboteufe. La Poire étant mire, la couleur de la peau
elt d’un juune verditre, & ordinairement plus ou moins
marquée de taches noires ou d’un brun obfciir , par con-
fequent de mauvaife aparence. La chair en eft fréle &
pierreufe , aflés fucculente & favoureufe, mais n’ayant
point de gofit particulier, ni relevé, ni qui ait du raport
a fon nom.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

SUKEREY BLANCHE ou a LONGUE QUEUE,
Cette Poire eft de moyenne grandeur, fa forme eft cour-
te, ventrué & finiffant en pointe courte vers la queué,
qui eft aflés longue. Sa peau eft unie, de couleur blan-
che ou d’un blanc jaunitre, et un peu vermeille du c6té
expofé au Soleil. La chair en eft fréle et ferme, mais
remplie de fuc et d’un gofit fort fucré et favoureux.

L’arbre donne de fort et bon bois et eft trés-fertile,

\4 SUKEREY
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SUKEREY GRISE. Cette Poire. ne.différe de:la. pré-
cedente,, qu'en ce que fa peau; eft plus ou moins marquée
de mouches ou taches d’un brun gris, changement cauf¢
fans doute par la gréfe; au refte I'on trouve plus de cette
forte que de la précedente. Il ne faut jamais enter cette
forte que fur un fauvageon, parce qu’elle y crdit d’avan-
tage & que fon fruit y dévient meilleur qne lorsqu’elle eft
entée fur le coignallier, furtout puisqu’on doit toujours
la cultiver fur la tige. Ces deux fortes de Poires de Sukerey

font dans leur faifon les meilleures fortes que nous ayons.

POIRE D’ ANANAS. Cette Poire eft paflablement
grande, ronde & diminuint un peu vérs la queué, qui
eft courte; fon oeil eft grand & aflés enfoncé. La peau
en eft unie, ‘&,_quand la Poire eft mire, dq couleur
jaunitre, marquée de groffes mouches d’un verd obfclr
& quelquefois auffi par-ci & par-la de taches un peu
brunes. Sa chair eft pierreufe, mais pleine de fuc & fon-
dant fur la langue, d’un gofit agréable & tant foit peu
parfumé. Cette Poire ne fe conferve pas longtems, mais
dévient bient6t molle & blette.

L’arbre donne de bon bois & eft fertile.

Cleft fous la dénomination fysdite que j’ai recti cette
Poire, qui vraifemblablement aurd ailleurs encore d’autres

noms, mais jusques ici je ne les ai pd découvrir.

POIRE
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POIRE D’OR. Ceft une affés grande Poire, grofle,

courte & presque ronde, ayant la queué fort courte, &
PPoeil peu enfoncé. Sa peau eft unie, fa couleur, quand
la Poire eft encore & Parbre, eft d’un verd blanchitre,
mais dévenant fort jaune en miriffant aprés avoir été
cueillie ; quelquefois aufli elle eft un peu tachetée ou
rayée de rouge. La chair eft tant foit peu pierreufe ,
mais pourtant moélleufe & fucculente, d’un goit aflés fa-
voureux mais pas fort relevé, principalement dans des ter-
res humides & compattes. De fagon que cette Poire ne
peut étre comptée qu’a peine parmi les bonnes fortes, au
refte pour un fruit d’ Ez¢ ou &’ Automne elle fe conferve
aflés longtems en repofant.
L'arbre donne de fort & bon bois & eft tres-fertile.

SUKEREY D’ AUTOMNE. Celui, qui connoit la
Sukerey grife, fgaurh aufli bientSt connoitre celle-ci, puis-
qu’elle lui reffemble aflés, foit pour la grandeur, foit
pour la forme, foit pour la couleur. Toute la difference
confilte en ce que celle-ci mirit plus tard, que la chair en
eft un peu plus ferme, & que fon goit n’cft point auffi fucré
& favoureux que Peft celui de la Sukerey grife, principale-
ment dans de mauvai‘es années & dans de mauvaifes terres.

L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile.

POIRE pe BRUXELLES. Cette Poire eft aflés gran-
de, de forme affés oblongue, diminuint vérs-la queué,
Va qui
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qui eft fort longue. Sa peau eft unie, de couleur verte
tirant fur le jaunitre, & quelquefois.d’un roux phle du
c6té expofé au Soleil. La.chair en eft moélleufe, fon.
dant fur la langue & fucculente., d’un goiit trés-agréable
& favourcux ; étant fans contredit une des meilleures Poi-
res & Eté que nous ayons; mais clle veut éwre cueillie
juftement A fon tems &, pour ainfi dire ,. mangée de lar-
bre , puisqu’elle n’attrape point en repofant la méme fa-
veur quelle a & Parbre. Lorsqu’on la cueillit trop tét,
elic eft dire et infipide, et quand on la cueillit trop mire,
elle eft farineufe et a perdi fon godt, paffant trés-prom-
tement de fa jufte maturité a la trop grande. La marque
de fa veritable matdrite eft, quand on f’appergoit, que
la couleur de la péau commeénce juftement a4 changer de
verd en jaunitre, et que la chair céde facilement , quand
on prefle un peu la Poire du pouce. Au refte ces Poi-
res miriffent peu A peu I'une aprés Pautre, de fagon que
dirant quelques fémaines on en peut cueillir du méme
arbre.

L’arbre donne du bois fort , mais tortt et baifl¢ vérs
le bas, et croiffant péle-méle, ce qui le rend trés-con-
noiffable. 1l eft trés-fertile et retisfit ausfi bién fur tige
que planté en Buiffon ou en Efpalier, mais il le faut
élaguer trés-peu , puisque celd lui Ote fa fertilité et le
rend fujét au chancre.

TABLE
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TABLE IL

S ERGAMOTTE D’AUTOMNE. Cette Poire

] BcA )
P

eft de moyenne grandeur, fa forme eft d’une

B«#>" rondeur aplatie. La peau en eft unie, fa cou-
leur, quand la Poire eft mire, eft d’un verd jaunitre
marqué de fines mouches brunes, fouvent aufli nuiincé
un peu fur I'un des cOtés de couleur roufTatre. La queud
en eft fort courte & enfohcée de méme que Poeil. Sa
chair eft moélleufe , fondant fur la langue, comme du
beure , & d’un goiit trés-favoureux, agréable & relevé ;
c’eft pourquoi Ceft une deg fortes , qui méritent le plus
d’&tre cultivées ; mais il faut obfervér, que cette Poire,
pour étre bien appetiffante , démande plutdt un bon fond
fablonneux qu’un fond aqueux. Les Poires les plus vertes
de cette forte font les meilleures; les nuincées de rouge
font fouvent infipides, puisque cette rougeur proyient d’un
fond humide ou autrement mauvais. Au refte elle ne
reiiffic pas bien mife en Espalier, mais en revenche par-
parfaitement fur tige , & le mieux étant entée fur un Poi-
rier fauvage.

L’arbre donne de fort & bon bois & eft trés-fertile,
lorsqu’il a un peu d’ige.

VERMILLON. C’eft une Poire paflablement grande,
fa forme eft tant foit peu oblongue & ventrué, diminuint
X vérs
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vérs la queué. Sa peau eft belle & unie, fa couleur d’un
beau jaune & nuincée fouvent fur I'un des cotés & quel-
quefois tout & Pentour d’up beau vermillon , dont elle em-
prunte aufli fon nom. La chair en eft tant {oit peu fréle
& pierreufe , mais pourtant affés moélleufe & remplie de
fuc, & d’un goit favoureux, doux & agréai)le..

L’arbre donne de bon bois, dévient grand & eft trés.

fertile.

BON CHRETIEN D*AUTOMNE. Cette Poire res-
femble beaucoup, quant i la forme au Bon Cbrétien &’ E:é,
voyés en la TABLE IV., mais elle eft fouvent plus groffe
du coté de la queué. Sa peau eft unie, de couleur de
cire jaune, quelquefois un peu rougeitre fur I'un des
cotés , fouvent aufli marquée plus ou moms de taches
noires. Sa chair eft entre le fréle & le moélleux , mais
fucculente & d’un godt trés;ﬁvouredx & aromatique, lors-
qu’elle eft bien mire. Mais il en eft de cette Poire de
méme que du Bon Chrétien &’ Eté , fgavoir, qulelle ne
reiiflic pas également b;en dans toutes fortes de terrains.
Ces Poires cultivées dans une terre graffe & humide font
fades & infipides. |

L’arbre a presque les mémes qualités que le Bon
Chrétien d’Eté, et doit &étre traité de la méme maniére,

Il eft tres-vraifemblable, que ces deux Poires font de
la méme espéce, mais que la gréfe eft caufe, que le Bm
Cbhrétien & Automme mirit un peu plus tard ; ce qux pour-

tant doit étre examiné de plus prés.
GRAN-
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- GRANDE BRETAGNE. Cette Poife eft paffable-
ment grande, fa forme eft la plipart du tems ronde,
% peu prés ovale, & fouvent tortué. Sa queué n’eft pas
fort longue, & fon oeil peu enfoncé. Sa couleur eft d’un
jaune verdatre marqué de mouches grosliéres d’un brun
pile. La chair en eft pleine de groffes pierres, mais
pourtant moélleufe & remplie d’un jis agréable, doux et
tant foit peu parfumé; mais elle doit croitre dans un bon
terrain et avoir un bon emplacement, autrement fon gott
eft fade et infipide. Elle eft trés-bonne 4 étre mife en
Efpalier.

L’arbre donne de bon bois et eft aflés fertile.

BERGAMOTTE CRASSANE. Cetté Poire peut dé
venir for{ grande; fa forme eft rondelette, fort aplatie du
coté de Poeil , qui eft enfoncé, et diminuint un peu vers
la queud, qui eft longue et tant foit peu enfoncée. Sa
ﬁeau eft rude et dire y fa couleur, comme celle des
Bergamot:es, d’un jaune verditre, tacheté ou marqué de
fines mouches de couleur brune. La chair en eﬁ mocl-
leufe , fondant fur la langue , pleme de fuc & d’un gott
trés favoureux s quand elle eft bien mire. Pour cet effét
elle doit étre mife en Espalier dans un fond bon & Ié-
ger, puisqu’elle eft fujette 4 refter infipide dans une terre
péfante. & humide, & # crever fouvent, prinéipalemen;
dans des dhnées pltvicufes.

X 3 Larbre
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L’arbre donne du bois fort & en abondance, mais n’eft
pas fort fertile , particuliérement , quand il eft taillé un
peu trop court; ceft pourquoi il eft néceffaire, de lui
donner de Iétendué i I’Espalier, & de fe bien garder,

de raccourcir les jeunes rejettons.

MESSIRE JEAN GRIS. Cette Poire eft de moyen-
ne grandeur, de forme rondelette , finiffant en pointe
courte vérs la queué, au refte un peu raboteufe ou inégale
dans fon cri. Sa peau eft rude, fa couleur d’un brun
clair. La chair en eft fréle, pierreufe, fucculente &
d’un gout trés-favoureux & fucré, lorsque la Poire eft
entée fur un fauvageon, & qu’elle croft dans une terre
legére & pas trop feche, mais entée fur le coignasfier
& placée dans un fond dir & compaéte elle dévient rude
& infipide , aihfi que de 'peu de valeur. Au refte elle
reiisfit ausfi bien fur la tige qu’ 2 I’Espalier.

L’arbre donne de bon bois et eft trés-fertile, quand il
a un peu d’age.

Les Mesfire Fean blancs € verds ne différent en rien
de la précédente, A Pexception que la premiére eft d’une
couleur blanchitre tirant fur le gris et la feconde d’une
couleur verditre.

HALLEMINE BONNE. C’eft une Poire fort grande,
de forme oblongue, tant foit peu ventrué¢, diminuint un
pue vers la queue ainfi qu’un peu vérs Poeil, qui eft peu

enfoncé.
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enfoncé. La queué n’eft pas non plus fort longue A pto-
portion de la Poire. Sa peau eft unie, fa couleur, lors-
que la Poire eft mire, eft d'un verd gai tirant un peu
vers le jaune. La chair en eft tant foit peu fréle, mais
pourtant moélleufe & remplie de jis, & d’un gofit extré-
mement agréable. ’A P’exemple de la Poire de Bruxelles
elle veut étre cueillie juftement a fon tems & mangée
de I’arbre, fgavoir, quand fa couleur verte commence 2
tirer fur le jaune, & que la chair céde au pouce, car,
{i elle refte plus longtems a I’arbre, elle dévient infipide,
blette & farineufe.

L’arbre donne de fort & bon bois & eft trés-fertile.

Cette forte de Poires n’eft pas fort ancienne. 1l n’ y
a pas beaucoup d’années, qu’un amateur du Jardinage en
Frife Pa recueilli¢ d’un pépin de Bon Cbrétien &Eeé, A
qui elle reffemble un peu, foit pour la forme , foit pour
le goiit. La campagne de cet amateur n’eft gucres eloig-
née du village de Hallum , dont la Poire a aufli emprunté

fon nom.

POIRE pE ROSEAU. (GROSSE) Cette Poirc eft
aflés grande, de forme oblongue finiffant en pointe vérs
la queué. Sa peau eft rude & de groffiére aparence, de
couleur de canelle. La chair en eft aflés moilleufe &
pleine de jis, mais d’un golt 4pre & verd; de fagon
qu’elle ne vaut rien pour étre mangée crué, mais eft trés-
bonne & exquife étant étuvée , trés-bonne encore pour

étre fechée.
Y L’arbre
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L’arbre donne de fort & bon bois, dévient grand &
eft tres-fertile.

La petite Poire de Rofeau ne différe presque de la
groffe qu’en ce qu’elle eft plus petite; fa couleur eft auffi
un peu plus phle, & P’étuvée n’eft pas non plus auffi ap-
petiffante.

BERGAMOTTE SUISSE RONDE. Cette Poire res-
femble en tout i la Bergamotte d’Automne ordinaire, ex-
cepté dans la couleur, qui eft rayée de jaune & quelque-
fois aufli de rouge, & d’une bclle aparence; fa chair na
non plus entiérement ce goit relevé qu’ a la Bergamozte
‘ordinaire , elle eft ausfi plus dilicate demandant un trés-
bon fond & une bonne expofition.

Dans un pareil fond I’arbre donne de trés-bon bois &
eft tres fertile, lorsqu’il a un peu d’8ge. Le jeune bois
en eft ordinairement rayé de jaune & de verd.

BEURRE BLANC. C’eft une Pomme de moyenne
grandeur, de forme rondelette , fans étre fort ventrug,
mais quelquefois ausfi un peu oblongue & diminuint trés-
peu vérs la queué, qui eft fort courte. Sa peau eft unie,
mince & de couleur verditre, la Poire étant encore fur
Parbre , mais elle jaunit tres-fort en repofant apres érre
cueillie, & dévient d’une couleur de jaune clair ou de ci-
tron avec de fines mouches. La chair en eft moélleufe,
trés-fucculente,, fondant fur la langue , & d’un godit agréa.

ble
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ble & favoureux , mais quelquefois un peu fade venant
dans un terrain humide, principalement dans de mauvaifes
années.

L’arbre donne de bon bois, & eft extraordinairement
fertile, c’eft pourquoi il dévient rarement fort grand. Le
jeune bois en eft d’'une couleur fort jaunitre:

BEURRE BLANC TARDIF ou D’ AUTOMNE,
en Hollandois GRAUWE DO]ONNI::. Cette Poire res-
femble , quant a la forme, enti¢rement au Beurré blanc,
mais elle eft ordinairement plus rouflitre que celle du
Beurré gris , mais jauniffant beaucoup en repofant; quel
quefois ausfi elle dévient un peu vermeille du coté ex-
pofé au Soleil, & outre celd plus ou moins marquée de
taches noirtres. La chair en eft moélleufe,, fondant fur
la langue , fucculente & d’un golt trés-favoureux et rele-
vé, principalement lorsque la Poire eft venué dans un bon
fond ; et alors elle pafle, non fans raifon, chdés bien des
perfonnes, pour la meilleur Poire de fa faifon, et fupcrieure
aux autres Beurrés fort favoureux. L’experience a démon-
tré, que les fruits d’un jeunc arbre n’ont pas le gout ausfi
favoureux dans les prémiéres années , que ceux d’un ar-
bre plus avancé en fge. La méme chofe a encore lieu
par raport & plufieurs autres fortes de fines Poires.

L’arbre eft fort femblable tant pour le bois que pour
la fertilité au Beurré blanc ;. & il eft aflés vraifemblable ,
que C’eft une forte de Beurés blancs, mais changée par la
gréfe.

B Y 2 BON



88 DESCRIPTION bpes POIRES.. Tas. Il

BON CHRETIEN D’ HIVER. Cette Poire reffem-
ble aflés au Bam Cbrétien d’.Automne , mais fouvent elle
eft plus grande & un peu plus longue. Sa peau eft unie,
grosfiére & ¢paiffe, fa couleur, lorsque la Poire eft mire,
eft d’un jaune verditre & nuincée quelquefois d’un petit
rouge pilec du cété expofé au Soleil. Cette Poire a en
France le rang devant toutes les autres Poires d* Hiver,
parce qu'elle y eft trés-favoureufe & d’un gofit relevé ,
mais dans les Pais Bas elle n’arrive point i fa jufte &
parfaite maturit¢ , quoiqu’elle foit mife en Espalier , dans
la meilleure expofition & dans un bon tetsain; ausfi eft-
elle chez nous d’un goit peu ou point fjveurepx . & neft
bonnc que pour étuver, a quoi elle eft excellente.’

L’arbre donne de fort bois & pas tant tortd que celui
du Bon Cbhrétien d’Automne , et eft trés-fertile , lorsqu’il
a un peu d’Age. Il le faur toujours enter fur un fawvas-
geon, puisque cela avance fa croiffence et fa matirité,

TABLE
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TABLE IIL

X OBINE. Cette Poire eft de moyenne gran-

| X¢ deur, fa forme eft ronde & plate comme
AN
N 'ﬁ'

aupres de la queué , mais fouvent diminuiint

celle de la Bergamotze , mais point creulée

un peu en courte pointe ; Poeil, qui eft aflés grand, eft
peu enfoncé , & la queué en eft tres-longue, mince &
droite. Sa peau eft unie, fa couleur, quand la Poire eft
mire, eft tout 4 fait d’un verd pile tirant fur le jaune.
La chair en eft tant foit peu fréle, affés moélleufe & d’un
gott fucré, favoureux & un peu musqué.

L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile , les Poi-
res venant en grappes I'une prés de Pautre.

POIRE D’ OEUF. Ceite Poire eft de moyenne
grandeur, de forme ovale, dont elle emprunte le nom.
Sa queué eft mediocrement longue , & fon ocil peu ou
point enfoncé. Sa peau eft unie, fa couleur d'ur verd
jaunitre & mouchetée legérement, fouvent elle eft en-
core nuiincée ou rayée un peu d’un rouge brun pale. La
chair en eft remplie de petites pierres fines, pourtant moél-
leufe , fondant fur la langue, fucculente , d’une faveur
agréable & d’un godt parfumié particulier & cette forte.
Cette Poire ne dévient pas faciletent blette & mérite

Z d’étre
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d’étre cultivée. Elle eft origenaire de la Suiffe. On en
trouve principalement beaucoup aux environs de Basle,
ou cette Poire eft fort eftimée.

L’arbre donne de fort & bon bois, dévient grand & eft

extraordinairement fertile.

KALMER-PEER. C’eft une trés-grande Poire, de
forme oblongue , allant en Piramide vers la queué, fans
étre ventrué, & quelquefois un peu difforme dans fon
cri. La queué en cft courte & courbée, & Poeil peu
enfoncé. Sa peau eft unie, fa couleur, quand la-Poire
eft mire, eft jaune & marquée plus ou moins de mou-
ches fines de couleur brune , quelquefois aufli un peu ver-
meille du coté expofé au Soleil. La chair en eft un peu
fréle , mais pourtant moélleufe et aflés fucculente , d’un
goit favoureux et agréable. Au refte cette Poire ne fe
conferve pas longtems , dévient bientdt farineufe , et dans
de mauvaifes années elle eft fujette A créver.

L’arbre donne de bon bois et eft fort fertile.

ORANGE MUSQUEE. C’eft une Poire de moyenne
grandeur , le plus fouvent de forme ronde , peu & fou-
vent point oblongue, fon oeil n’eft presque point enfoncé;
& fa queué eft courte. Sa peau eft tant foit peu rude,
fa couleur; lorsque la Poire eft mire, eft d’un verd jau-
nitre & nuiincée ordinairement besucoup d’un rousfitre
brun, fouvent aufli tachetée par-ci & par-la de noir ou

d’un
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d’un brun noiritre. La chair en eft fréle, fucculente,
d’un golit fort musqué & aflés agréable.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile, lorsqu’il
2 un peu d’Age.

ROUSSELET. Coeft une petite Poire, fa forme eft
tant foit peu oblongue & pas beaucoup ventrué, finiffant
en pointe vers la queu€, qui eft médiocrement longue.
Sa peau n’eft point rude & non plus fort unie, c’eft &
dire , un peu de grofliére aparence, mais pourtant mince.
Sa coulcur eft d’un c6té nuincée d’un rouge brun ob’ciir
ou rouflatre, marquée de beaucoup de mouches groflié-
res blanchitres. La chair en eft tendre, fucculente, fon-
dant fur la langue, d’un goft trés-favoureux, agréable &
fort parfumé, lorsqu’elle eft venu& dans un bon terrain
fec, mais elle n’attrape point ce goiit relevé, quand elle
vient dans une terre humide & compa&te. Ordinairement
clle aquiert fur la tige un meilleur goiit que lorsquelle eft
mife en Efpalier, furtout étant placé au Sud, & elle
reiiflit mieux entée fur un fauvageon que fur le coignas-
fier.

Cette Poire eft trés eftimée en France. Les plus gran-
des, les meilleures & les plus délicieufes croiffent aux
environs de Rbeims en Champagne, ou on en féche &
mét beaucoup en confitures, que Pon tranfporte enfuite
de tous cotés.

La Poire, que nous appellons Rouffelés de Rbeims,
Z 2 n’eft
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n’eft donc autre chofe, qu’un Rouffelés, qui a bien reiiffi;
eft dévenué grande & d’un excellent goit, en un mée
qui a atteint fa perfeftion; 4 quoi Iente peut ausfi con-
tribuér beaucoup.

POIRE pE DIAMANT. Cette Poire eft affés grande,
de formec un peu oblongue ou ovale, mais diminuint un
peu vers la queu€ , qui eft courte. Sa peau eft unie &
épaiﬂ?: , fa couleur, quand la Poire eft mire, eft d’un
verd jaunitre & marquée de fines mouches d’un brun
pile. La chair en eft un peu fréle & pierreufe, mais
pourtant aflés fucculente, & d’un goit doux & favoureux.
Au refte cette Poire ne fe conferve pas longtems, deve-
nant ordinairement blette peu de jours apres avoir ete
cucillie, ce qui en diminue beaucoup le prix.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

BERGAMOT'TE SUISSE LONGUE. Cette Poire
eft de moyenne grandeur, de forme oblongue et un peu
pointué veérs la queu&, qui eft ‘aflés longue. Sa peau eft
unie et rayée de verd gai, de jaune et d’un beau rouge,
tout comme la Bergamotte Suiffe ronde, et d’un gott
agréable et favoureux ; quand la Poire eft venué dans un
bon terrain et arrivée ¥ fa jufte matdrit¢, autrement ellé
a un goit fade. [’ignore, d’ol cette Poire a efl le nom
de Bergamotte , puisquelle n’ y a aucun raport , ni pout
la forme, ni pour le goit. Le nom de Ferte longue

pa-
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panachée lui convient beaucoup mieux , parce-que fa for-
me eft oblongue & quelle a, ainfi que le goiit a beaucoup
de raport avec la ?erte longue ordinaire, 4 Pexception que
la Bergamotte Suiffe longue eft ordinairement un peu plus
petite.

L’arbre donne d’aflés bon bois & eft fort fertile, mais il
elt fujét au chancre. Les jeunes rejettons, & fouvent auffi
les feuilles, font ordinairement rayés tout comme le fruit.

FONDANTE pe BREST. C’eft une Poire affés
grande, {Cavoir la donble. Sa forme eft groffe, d’un ven-
tre court & finiffant en courte pointe vérs la queue , qui
eft courte. Sa peau eft unie, un peu épaifle, &, lorsque
la Poire eft mire, de coulcur jaunitre, mouchetée ou
quelquefois tachetée de brun, d’autrefois aufli, mais rare-
ment pourtant un peu vermeille. La chair en eft tant foit
peu fréle & pierreufe, mais pourtant moclleufe, fucculente
& d’un goiit trés agréable & favoureux.

L’arbre donne de fort & bon bois & eft fort fertile.

L’espéce , qu’on appelle chés nous la fimple Fondante
ou bien la fimple Poire de Canelle de France ne différe
de la Fondante que nous .venons de d’ccrire qu’en ce

qu’elle eft plus petite.

HOE LANGER HOE LIEVER, ce qui fignifie en
Frangois : le plus longtems Je mieux. Cette Poire eft de
moyenne grandeur , de forme oblongue , tant foit peu

Aa ven-
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ventrué , diminnint vers la queué, qui-eft aflés longue,
fan oeil ‘eft peu enfoncé, au refte elle eft fouvent un
p_‘eu difforme dans fon crl. Sa peau eft unie, fa couleur
d’on verdiatre pile ou d’ua blanc jaunitre lorsque la
Poire eft miire. La chair en eft fine, tant foit pierreufe,
au refte fucculente & d’un goit trés-agréable & favou-
reux, quand on la mange 4 fon jufte tems, car elle eft
infipide , lorsqu’elle eft trop ou trop peu mire.
L’arbre donne de bon bois & eft aflés fertile.

CALEBASSE MUSQUEE. Cette poire eft fort gran-
de, fa forme eft fort oblongue, peu ou presque point
ventrué ; au refte raboteufe & tortu® dans fon crd. Sa
couleur eft de canelle-brun. Lorsque la Poire eft bien
miire & qu’elle eft venué dans un bon terrain, la chair
en cft moélleufe, fondant fur la langue, aflés fucculente
& d’un golt trés-agréable & favoureux. Venu¥ dans un
terrain humide & compacte elle eft fouvent fade & infi-
pide, tout comme il en eft de plufieurs autres fortes de
Poires fines pour la table.

L’arbre donne de fort & beau bois & eft trés-fertiles
1l retisfit trés bien mis en Espalier, o-le fruit dévient as.
firement infiniment meilleur que fur latige; & on le peur

enter fur un fauvageon ausfi bien que fur le coignasfier.

TABLE
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TABLE IV.

ESJEINE D’ANGLETERRE. Cette Poire eft
3X% paffablement grande; fa forme eft pn peu
@ oblongue , ventrué, & vérs la queué un peu

) plus menué, mais pas pointué Son oeil eft
enfonc¢ & fi queu¢ médiocrement longue; mais les Poi-
res, quoique du méme arbre, ne font pas toujours d’une
grandeur égale, les unes étant un peu plus courtes, les
autres un peu plus longues. La peau en eft unie, la
couleur , lorsque la Poire eft mlre, de citron & mou-
chetée de mouches fines de couleur de canelle pale, quel-
quefois ausfi tachetée par-ci & par-la. Sa chair eft fréle,
pierreufe , mais pourtant aflés moélleufe & remplie d’un
jis agréable & favoureux. Cleft une des meilleures for-
tes dc Poires de table dans fa faifon; mais & I’exemple
de la plipart de Poires &’Eté elle eft fujette 4 ne fe point

conferver longtems.

'Ce Poirier eft de nature, de porter quclqucfois du
fruit deux fois par an, il fleurit au mois de Fuillét pour
la f€conde fois et fon fruit mirit alors vers le mois d’ Oélo-
bre , mais ces derniers fruits font ordinairement plus pe-

tites et d’un moindre gott que les prémiers.
L’arbre donne de bon bois et eft fort fertile.

Cette fortc de Poires ferd fans doute connué dans d’au-
Aa 2 tre
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tre pais fous quelque autre nom, mais je n’en ai encore

pl rien décrouvrir. ®

POIRE SANS PEAU. Cleft une Poire de moyenne
grandeur , de forme oblongue, fans’ étre fort ventrue ;
fon oeil eft peu ou point enfoncé, fa queue mince & as-
{és longue. Sa peau eft belle, unie & extraordinairement
mince, d’ot elle emprunte aufli fon nom, fa couleur d’un
jaune pile tirant fur le verd, & fouvent tachetée de pe-
tites taches de canelle pile, quelquefois aufli nuiincée du
coré ‘expofl au Solcil d’un petit rouge clair. La chair en
eft tendre, remplie tant foit peu de fines pierres & d’un
fuc tres-agréable, favoureux & d’un gofit relevé; ainfi que
c’cft une des meilleures fortes de Poires d’ E2¢ ou d’ An-
tomne.

L’arbre donne de bon bois, & cette forte éft fort con-
noisfable par ce que les jeunes rejettons croiffent pliées
vers le bas, comme ceux de la Poire de Bruxelles, mais
ils font plus jaunitres. Au refte Parbre eft fort fertile,
lorsqu’il a un peu d'ige.

Nota: Dans de bonnes années & dans un bon terrain
cette Poire peut dévenir fouvent plus grande que n’en
montre ici la figure.

PRINCESSE BLANCE: C’eft une Poire affés grande,
de forme un peu oblongue, ventrué & plhs menue, finis-
fant presque en pointe vérs la queue, qui eft de moyenne

longueur
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longueur & ordinairement un peu courbée; fon oeil n’eft
point enfoncé. Sa peau eft unie & grosfiére, fa couleur,
quand la Poire eft mire , d’un blanc jaunitre ou verda-
tre, marquée partout de petites mouches fines d’un verd
pile trant fur le brun, quelquefois ausfi par-ci & par-Ia
de taches brunes. La chair en eft moélleufe, pierreufe
& d’un gott paflablement favoureux mais pas fort relevé.
L’urbre donne de bon bois & eft aflés fertile

ZONDER ZIELTJES. Cleft une Poire aflés grande,
fa forme eft fort oblongue, allant en pointe dépuis fon
milieu jusques virs la queué, au refte un peu tortué &
angulaire dans fon crii. Sa peau eft un peu rude, mou-
chetée & tachetée de couleur de canelle fur un fond ver-
ditre, de fagon qu’ étant vué i quelque diftance elle pa-
roit toute brune. Sa chair eft tant foit peu pierreufe, mais
pourtant aflés moélleufe, pleine de jis & d’un gott trés-
favoureux & agréable, mais elle ne fe conferve pas long-
tems; ellc a un tres-petit trognon & eft ordinairement fans
pépins. Ceft de cette derniére propriété qu’elle emprunte
fon nom, qui figoifie en Frangois: fans de petites ames;
le mdt de Zieltje étant le diminutif du mée Hollandois
Ziele , qui fignifie ame.

L’arbre donne de bon bois & eft trés fertile, quand il
a un peu d’age.

MUSCAT ROBERT. Cette Poire n’eft pas fort gran-
Bb de
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de, fa forme eft ronde finiffant en courte pointe vers la
queué. La peau en eft unie, fa couleur jaune, reflem.
blant beaucoup au pezit Muscdt , 4 Pexception que le
Robert eft beaucoup plus grand, fa couleur d’un jaune
plus haut & quelquefois ausfi un peu vermeille. La chair
en eft tant foit peu piereufe, mais pourtant moélleufe ,
fucculente & d’un goiit favoureux , doux & fort musqué,
mais elle ne fe conferve que pendant un tems fort court
apres fa matiirité,

L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile. Son
jeune bois eft jaune; & c’eft une marque diftin&tive de
cette forte.

ORANGE VERTE. Coeft une affés grande Poire, de
forme rondelette, un peu aplatie aux environs de I'oeil,
qui n’eft pas fort enfoncé, & finiflant en courte pointe
vers la queué, qui n’eft pas longue. Sa peau eft unie,
mais d’une aparence grosfiére, fa couleur eft d’un verd
gai tirant en muriffant fur le jaune, nuincée quelquefois
d’un petit rouge clair, fouvent ausfi tachetée par-ci &
par-1a d’un brun noir. La chair en eft fréle, mais pleine
de jus, & d’un godt trés favoureux, doux , tant foit peu
musqué , ou pour mieux dire parfumé.

L’arbre donne de bon bois & eft trés fertile, mais
fort fujet au chancre.

ORANGE ROUGE. Cette Poire ne différe en rien
de la précedente, 2 Pexception que du cbté expofe au
Soleil
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Soleil elle eft nuincée d’un trés-beau rouge comme du
corail, & qu’elle a une trés-belle aparence. On Ieftime
ausfi un peu plus favoureufe & d’un goiit plus relevée.
Cette difference eft fans dout coufée par la gréfe.

BON CHRETIEN D’ETE. Cleft une trés-grande
Poire , fa forme eft un peu oblongue , inégale & rabo-
teufe. L’oeil en eft fort enfoncé & la queué aflés lon-
gue. Sa peau eft unie, fa couleur, lorsque la Poirc eft
mire, d’un jaune pile & du coté expofé au Soleil fou-
vent un peu vermeille, quelquefois ausfi tachetée par-ci
& par-la de noir. Sa chair n’eft point fréle, ne fondant
pas non plus facilement, mais pourtant aflés moélleufe,
pleine de jds, &, quand elle eft bien mdre, d’un goti
fucré , relevé & aromatique, & en effét elle a aldrs le
méme goiit que fi elle étoit confite au fucre & aux épi-
ces. Les amateurs, qui la connoiffent bien, Ieftiment
une des Poires les plus délicieufes dans fa faifon; mais
elle n’atteint pas ce golt dans toutes fortes de terres ni
d’expofitions mais feulement fouvent dans un terrain fec,
fablonneux & plein de cailloux; & principalement dans
un fond rempli de décombres ; ausfi reusfit-elle le micux
derri¢re les maifons dans les villes.

L’arbre donne de bon bois, mais un peu torti, cour-
bé & croiffant péle-méle, il peut dévenir fort grand &
eft tres-ferile , lorsqu’il a un peu d’ige. Mais il ne le
faut point enter que fur de bons fauvageons & non pas

Bb 2 fur
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fur le coignasfier, & lui faire peu ou point fentir la fer.
pette ; autrement on peut étre affuré, que ni Parbre ni
les fruits reiisfiront. Pour cette raifon il n'eft pas bon
non plis & étre mis en Efpalier, a moins que celui-ci
foit fort haut et qu’on laiffe aflés d’etendu¢ a I'arbre.
Voyes encore Bon Chrétien & Automne et & Hiver.

PARFUM D’ETE. Cette Poire n’cft pas fort grande,
fa forme eft d’un rond aplati, comme la’ Bergamotte ,
avec une qucué longue et mince. Sa peau eft unie, fa
couleur , lorsque la Poire eft mire, d’un jaune verdatre.
La chair ‘en eft un pcu fréle, ainfi que C’eft une trés-
bonne Poire d’Ete.

L’arbre donne de bon bois et eft tres-fertile, quand
il a un peu d’dge. Il eft aparent , que cette Poire a
dans d’autres pais ausfi d’autres noms, qui ne nous font
pas encore connls, ayant regd celle-ci fous cette deno-
mination d’FHollande.

BERGAMOTTE DOREE. Cleft une Poire affés
grande , fa forme eft d’un rond aplati, comme d’autres
Bergamottes. L’oeil en eft fort enfoncé ausfi bien que
la queué, qui eft longue et mince. Sa peau eft rude, de
peu d’aparence; fa couleur eft d’un brun grifitre, et fou-
vent plus ou moins tachetee de noir. La chair en eft
trés-fréle, ﬁn:gulente, d’un golt musque, mais autrement

pas fort relevé.
: L’arbre
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L’arbre donne d’aflés bon bois & droit, & eft trés-

fertile lérsqu’il a un peu d’ige.

JARGONNELLE. Cette Poire eft aflés grande , de
forme oblongue, reflemblant un peu a la Poire de Bruxel-
les, mais elle va un peu plus en diminuint vers la queué,
elle eft ausfi un peu plus ventrué, & fouvent un peu
courbée dans fon crii.  Sa peau eft unic, fa couleur, quand
la Poire eft mire, d’un verd pile ou blanchitre. La
chair en eft aflés moélleufe, mais pas d’un goit fort re-
levé ; elle dévient bien vite farineufe; c’eft pourquoi
cette Poire ne {¢’auroit avoir place parmi les bonnes for-

tes.

L’artbre donne de bon bois & eft trés-fertile.

Cc TABLE
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TABLE V.

'MPERATRICE (SIMPLE) Cette Poire eft de

" moijenne grandeur , de forme oblongue, tant

foit peu ventrué & finiffant en pointe vérs la
queué , au refte tortué & d’un coté ordinairement plus
haute ‘que de I'autre. Son oeil eft peu enfoncé, & fa
queué mediocrement longue & fouvent tortue. Sa peau
cft unie, fa couléur, lorsque la Poire eft mire, d’un jaune
verditre & marquée de petites mouches d’un verd pale
ou d’un brun pale, ' ordinairement ausfi tacheteé par-ci
& par-la de brun, au ‘refte far Pun des c6tés plus ou moins
nuiincée d’un beau rouge clair traverf¢ fouvent de raijes
d’incarnit.  La chair en eft fréle , mais pourtant pleine
de fuc, & d’un gout agréable & favoureux.
L’arbre denne de bon bois & eft trés-fertile.

EPARGNE. Coft une grande Poire oblongue, un
peu raboteufe & tortue, avec une longue queué¢; fa cou-
leur , lorsqu’elle eft mire, eft rouge, & d’un cété quel-
quefois d’un jaune verditre. La chair en eft fréle, aflés
fucculente, d’un goiit paffable mais pas fort relevé, &
quelquefois ausfi un peu apre, de fagon qu’elle eft plus
belle que bonne, & pour cette raifon peu digne d’étre
cultivée.

5 J CUISSE
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CUISSE MADAME. Coeft une aflés grande Poire,
de forme un peu oblongue; finiffant en Piramide vérs la
queud, qui eft longue, fans étre ventrud. Sa peau eft
épaifle, fa couleur-d’un jaune fort verditre, tachetée d’un
brun grisAtre, mais du coté expofé au Soleil d’un roux
obfctr marqué de groffes mauches de couleur brune. Cet-
te Poire reflemble trés-fort au Rouffelet, foit pour la cou-
leur, foit pour la forme, mais elle eft plus grande. Sa
chair eft tant foit peu fréle & pierreufe, mais pourtant
aflés mocllenfe, & d’un godlt trés-favoureux & un peu
musqué, de fagon que c’eft une des meilleures fortes de
Poires d’Et¢ dans fa faifon.

L’arbre donne de beau bois , il n’eft pas hatif, mais
lorsqu’il 2 un peu d’ge, d’une fertilité extraordinaire.

CITRON pEe SIRENE. C’eft une Poire de moyenne
grandeur ; fa forme eft un peu oblongue, diminuiint un”
peu veérs la queu¢. Sa peau eft unie, fa couleur, quand
quand la Poire eft mlre, ecft de citron marquée de peti-
tes mouches fines. La chair en eft moélleufe , pierreufe
& aflés fucculente, d’un gotit aflés favoureux , mais pas
fort relevé, &, dés, qu’elle eft tant foit peu trop mire,
elle dévient d’abord farineufe, ainfi qu’elle ne feroit pas
digne d’étre cultivée , n’étoit fa précocité, qui fait que
c’eft un des Poires d’ E¢¢ le premier milres, venant or-
dipai_rement avec le petit Muscdt dans un méme tems.

- L"axj)b.rg doqne_de bon bois & eft fort fertile.

Cec 2 CAS.



104 DESCRIPTION pes POIRES. Tas. V.

CASSOLETTE. Cette Poire eft de moyenne gran-
deur, de forme aflé longue, diminuint vérs la queué.
Sa peau eft tant foit peu rude, de couleur brune ou
grisitre fur un fond verd , dévenant en miriffant un peu
jaune.- La chair en eft modlleufe, fondant fur la langue
& d’un gofit trés-favoureux, mais elle eft fujette & dé-
venir blette en dédans presque auffitor qu’elle dévient
mare & mangeible , ce qui en diminue beaucoup le prix
& la fait eftimer trés-peu.

L’arbre donne de bon bois & cft trés-fertile

BOURDON. Cette Poire eft de moyenne grandeur,
de forme rondelette, un peu plus longue & pointué, vers
la queué qui eft aflés longue; fon oeil eft peu enfoncé; fa
peau cft unic, de couleur jaunitre, quand la Poire eft mtre.
La chair en'eft moélleufe , fucculente , d’un gotit trés-favou-

*reux & fort musqué; ayant beaucoup de reflemblance
avec le Muscat Robert , tant pour le goiit que pour la
forme, 4 P’exception que le Bourdon a la queud un peu
plus longue,, & que fa peau eft rarement vermeille. Au
refte cette Poire veut étre cueillie juftement 4 fon tems;
puisque, reftant trop longtems i I'arbre, elle dévient
noiratre en dédans, ou farineufe & infipide.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

AMIRAL. Cette Poire eft aflés grande , de forme
plus plate que longue. Quand elle eft mire, fa couleur
eft
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eft ordinairement d’un rouge brun, quelquefois ausfi
gristre. "La chair en eft moélleufe & d’une faveur agréa-
ble, lorsqu’clle eft venué dans un bon terrain.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

MUSCAT FLEURL Cleft une petite Poire , de for-
me rondelette, finiffant en courte pointe vérs la queué,
qui eft fort longue a proportion du fruit; fon ocil eft peu
enfoncé ; fa peau eft unic, fa couleur eft pour la plupart
d’un.rquge brun ou obfcir, mais du c6té expofé au So-
leil - quelquefois un peu jaunitre. La chair en eft modl-
leufe, d’un golt piquant & tres-favourcux. Il ne faut point
confondre cette forte avec la Rouffeline ni avec le Roufe-
léty i qui clle reffemble beaucoup au prémier coup d’ceil,
mais elle a la queué beaucoup plus longue.

L’arbre donne de fort & bon bois & eft fort fertile.

‘CHER A DAMES. C’eft une Poire de moyenne
grandeur , dc forme un peu oblongue , diminuint beau-
coup vérs la queué, & un peu aplatie vers Poeil , qui
n’eft pas fort enfoncé. Sa peau eft unie, fa couleur,
quand la Poire eft mire, jaundtre & nuiincée fur I'un
des c6tés d’un beau rouge, ayant beaucoup de raport avec
le fameux Rouffelét.. La chair en eft moelleufe , un peu
pierreufe , fucculente , & d’un gout trés-favoureux &
agréable ; par conféquent elle mérite d’étre cultivée com-

me une Poire d'E¢¢, d’autant plus qu’elle ne dévient pas
Dd facile-
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ficilement blette, (4 quoi pourtant la plupart des Poires
d’Eté font fujettes), que Parbre eft fort fertile & qu’il
donne de beon bois.

Je fuis en donte, I cette Poire n’eft pas de la méme
espéce que celle 4 qui ’on donne dans ce pais-ci le nom
de Roode }# angetjes, ce qui pourtant doit étre encore

examiné de plus pres.

POIRE pE FRONTIGNAC. Cette Poire eft paffa-
blablement grande , dec forme un peu oblongue, dimi-
nuant vérs la queue, fans étre fort ventrue. Sa peau eft
unie,, fa couleur d’un roux pile & brun. La chair en
eft moelleufe & affés fucculente, mais point d’un gode
fort relevé.

L’arbre donne de trés-bon bois & eft paffablement fer-
tile. t

Nota: 1l eft tres-poflible , que cette Poire porte ailleurs
quelque autre nom , mais non obftant toutes nos peines
nous ne I’avons jusques ici ptt découvrir; & nous avons
regl cette Poire fous la dénomination fusdite.

TABLE
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TABLE VI

#3 finiffant courte pointe vérs la queué, qui eft
de moyenne longueur, fans étre beaucoup ventrué; ayant
quelque reffemblance avec le Muscdt Robert, mais ce
n’eft pourtant point ln méme forte, comme bien des per-
fonncs le penfent; car elle n’eft point ausfi ronde, & elle
n’a non plus la pointe fi courte, ni le goit ausfi musqué
que le Muscat Rober¢, auffi en differe-t-elle beaucoup par
raport au bois. Sa peau eft unie, fa couleur, quand la
Poire eft miire, jaunitre & d’un des c6tés ordinairement
vermeille. La chair en eft moélleufe , tant foit peu pier-
reufe , aflés fucculente , & d’une faveur agréable, mais
cette Poire ne fe conferve pas longtems , & dévient bicn-
tbt farineufe.

L’arbre donne de bon bois, & cft d’une fertilité extra-
ordinaire ; c’eft de cette qualité ausfi que la Poire a regt
fon nom.

GRENADE. Cette Poire n’eft pas fort grande , fa
forme eft un peu oblongue finiffant vérs Ja queu&, qui
eft de moyenne lorgueur, en courte pointe, reflemblant

Dd 2 beau-
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beaucoup au Sukerey gris, foit pour la forme , foit pour
la grandeur. Sa peau eft unie de couleur jaunitre & d’un
coté ordinairement un peu vermeille. . La chair en eft
moélleufe , : tant foit peu pierreufe , & par-ci & par-Iy
de couleur de fang, dont la Poire tire ausfi fon nom ;
au refte la chair eft d’un golt favoureux aflés agréable
mais pourtant pas fort relevé.

L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile.

~ POIRE D’ANGLETERRE. C’eft une affés grande
Poire , de forme oblongue , finifant en Piramide virs
la queué, qui eft aflés longue, fans, étre fore ventrud.
Son oeil eft. petit & presque point enfoncé Sa peau eft
un peu rude fort, marquée de petites mouches brunes
fur un fobd jaune chdﬁtre, ain(i que vué i une petite
diftance elle paroit brune & de peu d'sparence. La chair
en eft un peu pierrcufe, fondant fur la langue, remplie
de jus, & d’un goit trés.agréable & favoureux ; mais
cette Poire ne fe conferve pas longtems, devenant bien-
tot blette.

L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile.

POIRE SANS PEAU D’AUTOMME. Ceft une
aflés grande Poire, de forme rondelette, un peu plate
prés de Poeil, qui eft grand & peu enfoncé, un peu
plus menu€ vers la queue, qui eft aflés longue ; quel-

quefois
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quefois ausfi un peu anguliire & tortue. Sa peau eft
belle,” & unie & mince ; fa couleur, quand la Poire eft
mire , eft d’un verd plle tirant fur le jaune, ayant quel-
quefois par-ci & par-la quelques grandes taches d’un brun
pale. La chair en eft moélleufe, fondant fur la langue ,
remplie de jis & d’un goiit trés-favoureux & agréable.

L’arbre donne de fort & beau bois, & eft tres-fertile.

Cette Poire eft peu connué dans ce pais-ci; elle eft
originaire de Savoyc ou proprement des #allées.  Son
Alteffe Madame la Princeffe Douairiecre & ORANGE
Pa requé fous cette dénomination dc Zournai, il y a
quelques ans, parmi d’autres exccllentes fortes de Poires.
Au refte elle a beaucoup de raport avec la Lanfac, ainfi
qu ’il me pardit que Ceft une méme forte.

LONGUE QUEUE. Cette Poire eft de moyenne
grandeur, & de forme fpbérivue ; fon oeil n’eft point
enfoncé , & fa queué eft mince & fort longue, & cleft
de quoi elle a reu fon nom. Sa pcau eft unie ; fa cou-
leur, quand la Poire eft mire, eft d’un jaune verdatre.
La chair en eft tant foit peu fréle & pierreufe, ayant
peu de fuc & étant d’un goit fade; de fagon que cette
Poire n’eft point digne d’occuper une place parmi les

bonnes fortes.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

Ee ROUS-
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ROUSSELINE. Certe Poire eft ainfi nommée pour
fa grande reflemblance avec le Reosffelés. Elle eft de
moyenne grandeur , tant foit peu oblongue, ventrué, fi-
niffant en pointe vers la queué, qui eft aflés longue, &
un peu jaunatre du cété de P’oeil , qui n’elt point enfoncé.
Sa peau eft unie, fa couleur , quand la Poire eft mare,
d’un jaune verditre , & d’un des c6tés nuiincée d’un rouge
obfctr, fouvent ausfi marquée par-ci & par-la de mou-
ches ou taches noires ou d’un brun obfcir. La chair
en eft un peu fréle & pierreufe, pourtant affés fucculente,
& d’un gott favoureux; fucré & tant foit peu parfumé,
lorsqu’elle eft venué dans un bon terrain.

L’arbre donne de fort & beau bois & eft trés-fertile.

Il ne faut point confondre cette forte avec le Muscdt
feuri, A qui elle reflemble beaucoup au prémier coup
d’oeil , principalement pour la couleur.

MARQUISE. Cleft une affés grande Poire, de forme
un peu oblongue , aflés ventrué, finiffant en pointe vérs
la queué, qui eft affés longue ; dle eft un peu aplatic
prés de Poeil, qui eft petit & peu ou point enfoncé, au
refte elle eft ordinairement un peu tortué & inégale dans
fon crd. Sa peau eft unie, fa couleur, lorsque la Poire
eft mlre, jaunitre, marquée de petites mouches fines de
canelle pile, fouvent ausfi tachetée par-ci & par-la de cet-
te méme couleur, et quelquefois d’un des cotés un peu nu-
incée de rouge. La chair en eft un peu fréle et pier-

reufe,
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reufe , mais en méme tems moélleufe et afl¥s fucculente,
et d’un golit fucré, favoureux et agréable, lorsque la
Poire eft venue dans un bon terrain, mais venant dans
un fond humide et compatte, la chair en eft dure, fe-
che , fort pierreufe et d’un golit peu appetiffant. Au
refte cette Poire reuflit également bien fur latige que mi-
fe en Espalier mais elle doit étre entée fur un fauvageon
et point fur le coignaffier.
L’arbre donne de bon bois et eft fort fertile.

POIRE pe LARD, en Hollandois SPEK -PEER.
Cette Poire eft de moyenne grandeur, de forme ronde,
finiffant en courte pointe vérs la queué, qui cft aflés lon-
gue. Son oeil eft peu ou point enfoncé. Sa peau eft
unie , fa couleur, quand la Poire eft mire , verditre et
d’un des c6tés ordinairement nuincée d’un rouge brun,
fouvent ausfi marquée par-ci et par-la de taches d’un brun
noir. La chair en eft tant foit peu picrreufe, mais aflés
moélleufe et fucculente; fon gout n’cft pas fort relevé,
mais ordinairement fade. C’eft pourquoi cette Poire ne
mérite d’&tre placée que parmi les fortes les plus com-
munes.

L’arbre donne de bon bois eft trés-fertile.

Poire pE GRAISSE, en Hollandois SMEER-PEER.
Cette Poire n’eft pas fort grande ; fa forme eft oblongue,
finiffant vers la queué en Piramide. Son oeil eft petit

Ee 2 &
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& fort enfoncé. Lorsque la Poire eft mire, elle eft de
couleur verditre & tachetée ordinairement de brun noir.
Sa chair eft tant foit peu pierreufe, afl¥s moélleufe, d’un
golt un peu epicé mais pas fort relevé Ceft pourquoi
cette Poire ne mérite place que parmi les communes
fortes.

L’arbre donne de bon bois & elt trés-fertile.

VERTE LONGUE. C’eft une fort grande Poire ,
de forme oblongue , allant en diminuint d:.':puis fon mi-
lieu jusques virs la queud ainfi qulun peu veérs Iocil,
qui eft peu ou point cnfoncé. Sa peau eft unie & dc
couleur verte , méme lorsquelle eft mire & mangeable,
& c’eft de la qu'il lui eft vend fon nom. La chair en
eft moélleufe, fondant fur la langue, pleine de jis, &
d’un gott trés-favoureux et agreable, lorsquelle eft ve-
nué dans un terrain fec & chaud, mais venant dans un
terrain humide & compaéte , elle dévient fade et infipide
et eft alérs de peu de valeur.

L’arbre donne de fort et beau bois et eft extraardinai-
rement fertile.

EPINE D’HIVER. C’eft une affés grande Poire, de
forme tant foit peu oblongue , allant vérs la queud en
Piramide , fans &tre ventrue. Sa peau eft unie, fa cou-
leur d’un verdatre pile tirant fur le jaune, et marquée

partout
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partout de grofles mouches d’un brun pale ou verdatre.
La chair en eft moélleufe, fondant fur la langue fuccu-
lente & d’un gaut trés-favoureuy & rélevé , lorsque la
Poire eft venué dans un terrain bon & léger & qu’clle
a e une bonne expofition, mais venant dans une terre
humide & péfante , fon godt eft ordinairement fade &
infipide.

L’arbre donne de bon bois garni d’¢perons pointils com-
me des épines; c’eft de cela ausfi que cette Poire a rec
fon nom. Au relte I'arbre cft fort-fertile, & reisfit ¢ga-
lement bien enté fur un fauvageon ou fur le coignasficr,
fur la tige ausfi bien.qu’en Espalier ; mais cette derniere
expofitions lui eft la plus favorable.

MUSCAT L*ALLEMAND. Cette Poire eft de moy-
enne grandeur, de forme tant foit peu onblongue , al:
lant en diminuant vérs la queué. Sa peau eft unie, de
couleur de canelle , & du cdté expofé au Soleil ordinaire:
ment vermeille. La chair en eft moélleufe, fondant fur
la langue , d’un goft agréable, favoureux & un peu mus:
qué, lorsque la Poire eft venué dans un bon terrain.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

Ff TABLE
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TABLE VIL

fouvent un peu tortué. Sa peau eft rude et trés-mince,
fa couleur d’un gris jaunitre. La chair en eft moelleufe,
trés fucculente,, fondant fur la langue comme du beurre;
et C’eft de cette dernicre qualité que cette Poire a rectt
fon nom. Le gotit en eft trés-favoureux et relevé; et
bien des perfonnes la tiennent pour la plus favoureufe de
toutes les Poires, de fagon que, fi cette Poire fe trou-
voit dans toutes les differente faifons on fe pafleroit aifé-
ment de toutes les autres fortes.

L’arbre donne du bois fort mais fouvent tortd , il eft
fort fertile, mais extraordinairement fujét au chancre.

Le Beurré verd, qu’on trouve fpécifié dans quelques
catalogues , n’eft aucune autre forte que celle, dont nous
venons de parler, mais fa couleur eft plus verte et fon gofit
n’eft pas ausfi appetiffant que cclui du Beurré gris. Au
refte il n’y a aucun doute, que cette difference ne pro-
vienne de P’arbre fur lequel cette Poire a été gréfée.

BEURRE ROUGE. Cette Poire ne différe en rien
du Beurré gris que dans la couleur, qui eft d’un brun

rous-
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rouflitre , ‘et vraifemblablement la gréfe ferd encore la
caufe de ce changement. Plufieurs perfonnes pourtant
tiennent cette forte pour la plus appetiffante de tous les
Begrrés.  Au refte les Beurrés rouges reusfiffent fort bien
fur la tige , mais déviennent meilleures en Espalier ; ils
reiisfiffent encore ausfi bien fur le coignasfier que fur le fau-
vageon ; et on trouve, que ceux, qui proviennent du

coignasfier , font toujours un peu plus rouffes que les
autres.

CHASSERY. Cette Poire eft de moyenne grandeur,
fa forme eft entiérement ovale; fon ocil, qui eft petit, & fa
queué, qui eft aflés longue, ne font du tout point enfoncés.
Sa peau eft tant foit peu rude & épaife ; fa couleur, quand
la Poire eft mire, d’un jaune verddtre, tachetée de gros-
fes mouches brunes. La chair en eft moélleufe fondant
fur la langue , fucculente, & d’un gout trés-favoureux &
relevé, quand la Poire 2 eu un bon fond & une bonne
expofition , mais crué dans une terre humide & compadte
elle ne vaut rarement grande chofe, puisqu’ alors elle eft
ordinairement petite & d’un goit fade. Au refte elle re-
tsfit ausfi bien fur la tige qu’en Espalier, mais de la der-
nitre maniére elle devient incomparablement meilleure.

L’arbre donne de fort & bon bois & eft tres-fertile.

AMBRETTE. Cette Poire eft de moyenne grandeur,
de forme presque ronde; fon oeil n’eft point enfoncé,
Ffa2 &
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& fa queué eft courte. Sa peau eft ordinairement un pey
épaifle & rude, fa couleur eft, comme celles des Rei-
nettes grifes, d’un brun rousfitre ,” mais dans ure tetre
legéro & féche un peu plus pile ou blanchitre que: dans
un fond humide La chair en eft moélleufé , fondant far
la langue,, & d’un gott trés-favoureux , fucré & ‘tant foit
peu musqué, lorsque la Poire eft bien mére: Ceft aldrs
fans contredit une des meilleures fortes de-Poires dans'fa
faifon. Mais, pour parvenir 4 cette perfection, elle doit
indispenfablement croitre dans un fond bon, fec et léger,
car elle refte infipide croiffaint dans une terre humide &
compaéte. Au refte elle reiisfit ausfi bien entée fur un ﬁ:rt-
vageon que fur un coignaffier , ainfi que fur une haute
tige ausfi bien que fur une bafle. L’ Epalier lui con-
vient trés-bien.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile. Le bois
en eft un peu épineux femblable & celui de I’ Epine
d’ Hiver.

LOUISE BONNE. C’eft une affés grande Poire, de
forme un peu oblongue & raboteufe, reflemblant beau-
coup, quant } la forme, i la St. Germain, mais elle
eft ordinairement un peu plus ventrué. Son oeil eft peu
enfoncé,, & fa queud eft courte, &paifle’ & courbée. Sa
peau eft unie, fa couleur verte, &, lorsque la Poire mi-
rit & qu’elle dévient: mangedble , tirant an petu fur le
blanc. La chair en eft trés-moélleufe, fondant fur la lan+

gues
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gue, fucculente, & d’un godt agréable , doux & favou-
reux , quand la Poire eft venué dans un fond bon & fec;
dans une tetre¢ humide & compalte elle dévient a la ve-
rité plus grande, mais fon golt en revenche eft fade &
infipide. L’Espalier lui convient trés-bien.

L’arbre donne de bon bois & eft extraordinairement

fertile.

BESY D’'HERY. Cette Poire eft de moyenne gran-
deur; fa forme eft presque d’une rondeur convexe; fon
oeil n’eft du tout point enfoncé non plus que la queué,
qui eft trés-longue & mince. Sa peau eft unie; fa cou-
leur, lorsque la Poire eft mire, d’un blanc verdatre,
ou d’un verd tout pile. Dans ce pais-ci la chair en eft
fréle, un peu féche & d’un goiit trés-chéiif. Cleft pour-
quoi on n’employe cette Poire, pas méme celles, qui
croiffent auxenvirons de Paris , que pour étre étuvée,
4 quoi on la juge trés-bonne.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

LOUWT]JES-PEER. Cette Poire n’eft pas fort gran-
de, fa forme eft affés oblongue, pointué vers la queué,
fans étre ventrué. Sa peau eft un peu rude, de couleur
grife ou d’un brun pile, comme la Poire de Rofeau; en
miriffant elle dévient un peu jaundtre. Cette Poire n’eft
pas bonne 2 étre mangée crué, mais c’eft une des meil-

Gg leures
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létires fortes pour I cuifiné ; dévernt rouge , ¢uand -elle
efl éuvée tout cotimé ki Kamper-Venss.

L’arbre dorine de bon bols , - dévient grind & eft extrs-
ordinairement fértllé, ce qui le tend d’autemt plus digne
d’étre cultivé.

BERGAMOTTE SOULERS. Cleft une Poire #fés
grande , de forme ronde & plate, mais pas tant aplatie
que la Bergamotte & Automne. Son oeil eft un peu en-
foncé , ainfi que fa queud, qui  proportion de la gran-
deur du fruit, n’eft pas fort longue. Sa peau eft de cou-
leur jaune tirant fur le verd & marquée de mouches &
taches fines de couleur brune. La chair en eft moél-
leufe , fondant fur la langue, fucculente, & d’un'gout
fucré et favoureux ; lorsque la Poire eft venu& dans une
terre bonne et legére.

L’arbre donne de bon bois et eft paffablement fertile.

ANGELIQUE. Cette Poire peut dévenir fort gramde,
lorsqu’elie croit dans un bon terrain, autrement elle ne
dévient que mediocrement grande. Pour ce qui regarde
fa formie , elle 4 le Ventre toad, finiffint vérs la queue,
qui eft trés-longué ; tant foit peu eh coufte painte. Son
oeil eft fiediocrement ¢hfoneé: Lotsque M Poire eft ma-
te, fa couleur eft d’un Vefd jaunlere, fhouchetée de
inouches fines et bruties , et fouvent ausfi uh peu nudn.
vée d’un rousfltre phle du c6té expofd su Soleil. L

chair
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chair en eft un peu fréle,, d’un gotie fucré & favoureux;
quand Ia Poire eft bien mfire; ce qui ne lui arrive dans ce
peis-ci jamais ou au moins trés-rarement , quelque bon
que foit I’ Bfpalier , ou elle eft placée. Par confequent
il n’eft pas & propds de la cultiver, A moins que ce ne
foit dans un terrain avantageux & dans une bonne expo
fision.
L’arbre donne de beau bois & eft fort fertile.-

MARTIN SEC D’HIVER. Cette Poire eft de moy-
enne grandeur; fa forme n’eft pas fort oblongue, mais
un peu ventrué, allant en diminuint vérs la queué, qui
n’eft pas longue. Sa couleur eft d’un c6té d’un brun ver-
ditre ou grisitre , & de I’autre nuincée de roux ; ayant
beaucoup de raport avec le Rousfelet , foit pour la forme,
foit pour la couleur, mais elle eft ordinairement plus
grande. La chair en eft fréle, mais asfés moclleufe,
d’un golit trés-agréable, favoureux & tant foit peu par-
fumé, lorsqu’elle & crd dans un bon terrain & dans une
bonne expofition , & qu’elle 8 été entée fur un fawva-
geon , puisqu’ entée fur le coignaffier elle dévient fouvent
fort pierreufe.

L’arbre donne de beau bois & eft trés-fertile.

SUKEREY (WINTER-) Cette Poire eft de moyenne
grandeur, de forme rondelette, finiffant vérs la queué en

courte pointe ; fon oeil n’eft point enfoncé. Sa peau
’ Gg 2 eft
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eft un peu rude; fa couleur, lorsque la Poire eft mire,
d’un verd jaundtre, & tachetée partout de grofles mou-
ches & taches brunes, de fagon qu’elle paroit un peu
grife ou brune ; reflemblant au prémier coup d’oeil beau-
coup A P’ Angeligue , avec cette difference, que la 2#in-
ter-Sukerey eft un peu plus petite , fon oeil point enfoncé,
& la queué plus courte. La chair en eft fréle, aflés fuc-
culente, & d’un godt fucré paffablement favoureux , lors-
que la Poire a cri dans un bon terrain fec; autrement
elle eft un peu dire & infipide.

L’arbre donne de bon bois & eft trés-fertile , aufli bien
fur la tige que mife en Espalier.

TABLE
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TABLE VIIL

s ESY pe CHAUMONTEL. Cleft une Porre
: fort grande, fa forme eft oblongue, quoique

# Pon en trouve fur le méme arbre les unes plus
courtes d’autres plus longues, au refte un peu raboteufe
& du cdté de Poeil, qui eft fort enfoncé, ordinairement
un peu angulaire ou pleine de fillons; fa queué n’eft pas
longue ; fa peau eft rude, marquée de fines mouches ou
taches de couleur de canelle fur un fond jaunatre, & d’un
des cOtés quelquefois un peu nuincée de couleur roufld-
tre ou pourpre, ayant beaucoup de reflemblance, quant
3 la forme, avec le Bon Cbhrétien, mais étant plus pe-
pite. La chair en cft affis moélleufe, fondant fur la lan-
gue, &, lorsque la Poire eft bien miire, d’un goiit agré-
able & favoureux, de fagon qu’on la tient aprés la Col-
mar pour une des meilleures fortes de Poires & Hiver tar-
dives, qui font connués aujourd’ hui; mais fa bonté dé-
pend beaucoup & du terrain & de I’expofition ; elle réiis-
fit trés-bien’ étant mife en Espalier.
L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

- SAINT GERMAIN. Cette Poire eft aflés grande, de
forme aflés oblongue, fans étre ventrué, & ordinairement
Hh un
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un peu raboteufe & tortué dans fon cr. Sa queué eft
courte & fon oeil peu enfoncé; au refte ces Poires; quoi-
que d’un méme arbre , ne font pas toujours égales dans
leur forme. La peau en eft rude & de’grosfidre aparen-
ce, mais point épaiffe , fa couleur eft verte, dévenant
jaunatre en miiriffant, & mouchetée de bryn. La chair
en eft moélleufe, fondant fur la langue, pleine de fuc ,
& d’un gott trés-favoureux & relevé, étant venud' dans
un bon terrain fec et dans une bonne expofition , puisque
dans une terre humide & compaéte le fruit en eft ordi-
nairement fade & infipide. Pour en tirer de bon fruit,
il la faut mettre en Espalicr & dans une bonne expo-
fition (au Suid-Eff ou au Sud.)
L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

La S¢. Germain jaune ne différe en rien de la pré-
cedente , hormis que fa couleur eft un peu plus jauni-
tre; difference fans doute caufée par la gréfe.

POIRE LA FORCE, en Hollandois FOPPEN-PEER.
Cette Poire eft paffablement grande, groffe & un peu
oblongue , finiffant en pointe du cdté de la queud, qui
eft aflés longue. Lorsque la Poire eft mire, fa couleur
eft jaune, d’un cété fouvent un peu vermeille & de fort
belle aparence. Cette Poire n’eft pas bonne 4 &tre man-
gée crue,, mais c’eft une des meilleures fortes: pour étu-
ver ; étant de couleur rouge, lorsqu’on la prépare de
cette fagon. C’eft pourquoi elle mérite d’étre cultivée.

L’arbre
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L’arbre donpe de bon bois & eft trés-ferdile, ce qui
fait qu’il e dévient ordinsirement pas fort grand.

La Peire la Force rouge ne différe de ’autre qu’en ce
quelle eft nuincée d’avantage & d’un plus beau vermil-
fon, différence qui n’a d’autre caufe que la nature diverfe
des branches, fur les quelles on les a entées, ainfi que
Pexpofition.

KAMPER-VENUS. Cette Poire reffemble presqu’ en-
ticrement 4 la précedente , mais fa forme eft plus courte
& fa couleur n’eft ordinairement pas d’un fi beau jaunc
ni d'un {i beau vermillon. Elle n’eft pas non plus bonne
A &tre mangée crué, mais excellente pour étuver, étant
de couleur rouge , lorsqu’elle eft préparée de cette fagon.

L’arbre donne de bon bois, eft fort fertile & peut dé-

venir grand.

BERGAMOTTE D’HIVER. Cette Poire dévient fort
grande, reffemblant beaucoup, foit pour la couleut, i I
Bergomotte £ Esé ou & Automne, mais fa queu eft plus
fongue , & cette Poire eft ordinairement plus grande, &
pas entiérement i aplatie. La chair en eft moélleufe, fuc-
culente & fondant fur la languc, mais non pas aufli fa
voureufe que Peft celle de la Bergamotte & Automne ou
de la Craffane.

L'arbre donne de bon bois & eft affés fertile.

Hh 2 ROUS-
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ROUSSELET D’HIVER. Cette Poire eft de moyen-
ne grandeur, tant foit peu oblongue , reflemblant beau-
coup , foit pour la forme, foit pour la ‘grandeur, au
Martin fec, de fagon que bien des perfonnes croyent,
que c’eft une méme forte, mais elle en différe en bien
des parties, comme dans la queué, que le Rouffelet a plus
longue, dans la couleur, ainfi que dans le goiic. La peau
en unie, fa couleur, lorsque la Poire cft mire, d’un
jaune verdatre & quelquefois un. peu vermeille , mais ja.
mais aufli rouflatre ou rouge brune quec Peft celle du
Martin fec. La chair en eft un peu picrreufc, pourtant
aflés moclleufe , pleine de jis, & d’un godt tres fucré et
favoureux quand la Poire eft venué dans un bon fond
autrement elle a le gout fade & fauvage.

L’arbre donne de bon bois & eft fort fertile.

A ]

COLMAR. C’eft une affés grande Poire, dec forme
un peu oblongue, fans dtre ventru€ , un peu aplatie aux
environs de Poeil, qui eft grand & un peu enfoncé,
allant en diminuine vers la queué, qui eft courte & min-
ce, au refte ingale ou raboteufe & tortue. Sa forme
varie cependant beaucoup, puisque quelques Poires, quoi-
que d’un méme arbre, font plus courtes & aplaties , et
d’autres un peu plus oblongues. Sa peau eft unie et min-
ce; lorsque la Poire eft mire, fa couleur eft d’un jaune
verditre et marquée de mouches fines. La chair en eft
moélleufe, fondant fur la langue, fucculente, et d’un

' goiit
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gotit extraordingirement favoureux et agréable, quand elle
eft venu& dans un bon fond, ainfi que cette Poire peut
paflés -avec raifon pour une des meilleures Poires d’Hiver.
De plus ces Poires ont cette bonne qualité , qu’elles ne
miriffent pas toutes & la fois, mais P'une aprés Pautre,
de fagon qu’on en peut manger pendant I’espace de deux a
trois mois, f¢avoir du mois de Decembre jusqu'au Mars ;
ausfi, une fois mire, elle ne fe corrompt pas fi vite,
mais refte longtems dans cet étht, fans pourrir & fans
perdre fon gott. Mais pour aquerir cette bonne qualité,
elle doit &tre cultivée dans un bon terrain & étre mife
en Espalier dans une bonne expofition, autrement elle
dévient dans notre pais fouvent fade & infipide, tout
comme plufieurs autres fortes €trangeres & fines.

, L arbre donge de bon bois & eft paflablement fertile,
)orsqu il a un peu d’age.

GRAND MONARQUE, en Hollandois GROOTE
MOGOL. Cette Poire peut dévenir trés-grande & peut-
étre la plus grande de toutes les autres fortes:, mais quel-
quefois elle refte plus petite. Sa forme eft ronde, gros-
fe, fouvent ausfi un peu inégale ou raboteufe, finiffant
vérs la queué en courte pointe. Sa pesu eft unie, épaiffe
& de grosfiere aparence. Lorsque la Poire eft more,
fa couleur eft d’un verd phle , quelquefois ausfi, mais
rarement, un peu vermeille. La chair en eft grosfiére
& pierreufe.  Cette Poire n’eft pas bonne non plus 4

- Ii étre



126 DESCRIPTION pes POIRES. Tas. VIIL

étre mangée crué, mais étuvée & rotie elle eft excellente
& une des meilleures, d’autant plus qu’elle eft grande,
par confequent qu’il n’en faut que trés peu pour rem-
plir la marmite.

L’arbre donne de bon, fort & gros bois & eft trése
fertile , par confequent digne d’Etre cultivé, d’autant plus
que fon fruit cft grand & de belle aparence , & qu’il

n’en faut que tres-peu pour remplir un pldt ou un pas
nier.

Nota: 1l ne faut point confondre cette Poire avec la
Gratiole &’ Iiver , comme le font bien des gens; ces deux
fortes ¢tant tres-differentes dans leur forme, puisque la
Gratiole d* Hizer eft plus oblongue, plus raboteufe & que
fa pointe n’eft point ausfi courtc, resfemblant au refte

beaucoup au Bon Chritien & Hiver. Cleft |jencore une
bonne Poire pour étuver.

RE-



REMARQUE

APr(‘:s avoir achevé la Defcription des POMMES &
des POIRES, nous allons donner les deux Tables Sino-
nimes , néceflaires, non feulement pour pouvoir trouver
chaque forte 4 fa place fous fon nom ordinaire , mais en-
core fous la dénomination qu’elle a dans d’autres Pais;
ce qui ne fqauroit étre que d’une grande utilité , de fga-
voir tous leurs noms Sinonimes, autant qu’ils nous font
connils,

Nous avons marqué dans les Planches auprés de cha-
que forte ” Epogue de fa matiirité ; entendant par la
le tems que le fruit dévient mangedble, foit cueilli dec
Parbre, comme les fruits &' Et¢, ayant repof¢ quelque

tems apres avoir €té cueilli, comme les fruits &’ Automne
bl

& d’Hiver.

Ii 2 TABLE
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Courtpend gris.  Reinette-Courtpen-
di Bargz Pomme de Bardin,
Rcinette de Goslinga. -
Courtpendt rouge.  Courtpendd Ro-
faar. Rcinette-Courtpendd rouge.
Courtpendd blanc. - - 61
Courtpendd doux. - - - 46
Cuifinat d'Eté. - . 14

6o

D.

Danziger Kant- appel.
R(f:ic Km-aggl. 2
Doeke Martens, - - - 19
Delphyn, voyis Pafl-Pomme.
Dolphyn (Zoete), voyés Pafle-Pomme.
Dolpbyn triomphant , voy¢és Pafle-Pomme.
Dragonder-appel, voyés Pomme de Vin,
Kk Drap

Kant-appcl




138
and’g Reinette Drapdor. Pom-
Dubbelde LGl -

Dubbelde geck Redets, Yoyds Rpmm:
Dubbelde grawn.c Renct, voyés Reinctte.
Dubbelde rwdc Paradys, voyés Paradis.

Duif-appel, voyes Plsm

Aagt, v

Kroon-
st i,
E-gelfcb Pamd):, voyes Vrouwt)a-
Engg;: Pupping , voyés Parmain &

Eu elfe Goud- voyéll’épindor.
{:Rt A"minkhmfa je.
Enk)nnﬁr aagr. Tryn-w . 71
Enkhuifer Appel (Zocte). - 72
Erviling (Zomcr of llgrﬂl) Hon-
dert merk. - - 31

Erveling utcr) - - 6y

Erveling (Zocte). - 34

Eyer-aj Pommc d Ocuf Wey-
borget. 30

i 2
Fenouiliét, Pomme & Anis. George:
de P Ccon. . - - 52
F doux.

hanbm—cppel voyts Calvxlle d'Au- 5
ﬁzm-qu (Winter), voyés Gul-

i ’ Golderling,
F:;v-f[: Noble,, v;;z? Princefle noble,
Franfe Rduw voyés Rcinetie,
;"aﬁk’ ’v:;’cé'l(?oannd.
roon ,
l‘yy:: Gulling, voyés Gulderling.
G

Geele Gulling, voyts Gulderling,

Geele Rl;nm, voyés Rhcmun.
Gelders Kruis, vo! ruis-a van
Gelder. s ppel
Gelders Préfent, voyés Calville.
Goede Zoete, voycs Bloem-zoete,
¢ de Pigean, voyés Fenouilkét.
affe Kruidiing, voyés Kruid-ap-

affé Renett, voyés Courspendil.

Gad-;ppvl, voyés Pepin dor.
Goud-Pepping , voy];ep Pepin dor.

? o bt et

‘ Gul
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Goudelings-Pepping , voyés Pépm dor.

40
Grauwe Peer-zoete, voyés Peer-zoete.
Grawwe Renert, voyés Reinette.

" Gries (Enkclde),  Zwolfe Griet.

bl
Griet - 6s
z-(l!umf. R A
Romtr, v R:ém o
Gelkerd Phofing , i hor,
Callicrling: (Geele). Byne (:ullm&.

Enkelde (:ulhng. Goud-appe 40

Galdertng (Gruawc)y Fyme

G d.llmg. Erkclde
(Dubbelde grauwc) -
Dubbelde zoete).
(nuldulmg Dubbelde). -
Gulderling (Franfche). .
C&‘i"«i}% Spaci. Wier-Fra
G P inter-, e
Bramboos-aj

(‘ullarﬁug (lcuchbe),voy p‘c,l.mw‘
GuLkrlmg (Zoete). - .
H.

Hecr-appel.  Groote Heer-apy
(Jroott n - appel, crt
f Pn}'ﬂw«gyé‘wchmcjh Prcfer:. 3t
Her, fent, v ville rouge.
Holaart, voyés Zocte Holaart,
Hollandfe Aagt , voyés Kroon-appel,
Halhq'c Pepping , voyés Pomme Ma.

M Zoete, woyés Blocm-
Hlwas vey'a Graewe Zomr
Haniama'k voyés Erveling.

L

1),

??:UW g(* )? vuyés Km;d-appel
Joopen. oopen. Roode
JooPlch; _(I(Oode zoete). Roode zocte
Joopen&m zocte). -Zoeee.Nee-

Kruid-
?me IPP&

Kaasjes-appel, voyés sz,es.
Kandy-zoese, voycés Bloem-zoete.
v Konneel-

3

48 9%

13
32
87



TABLE(SINONIME pxs- POMMES.

Kongeel-zocte, voyénZaete Holaare.
Karr-oppel s voyé-w Kaneap-

Ka?w-dRibbm, voyés Ribberny
Kantjes-ap L. lepel-appel. Kaae

- 43
appel (Zocte). - 43
&Iy»appel voyés Carcline Anglaife.
Keizars Zom. voyeés Pgmmme.
Komings- mg, voyés n
Kr . W Pomme durant. Dub-
ma&kl Nvoe Kroon. Asgw
Kroons- yne n
Wappl;#hc of Holhndm
Asgn  Lekerbeet 41
Kroon-appel (Rode Rooél(roon
R, b
Kroon-appel Zomu-) Zomer-Aagt.
Cuifinb.d'Eté. Cuilindt mipé, Qui-
finot. Couleur de chan' Tarw-
], -
l\ro?)l;-cappcl (Zoecc Zoet.e Aagt,
Kroon- appcl (Baftaars) , voyés Kruis-

ﬁppel ‘((Enkelde) Vroechnnd—

Knurl m(oubﬁk) Godmp.ﬂ'e

Kruid-appel (Witte). St. {acoba Ap-
pel L:mgc witte Appc!
Knud-a (Louwcm)

11
T “é]uffen) ]nﬂ'en Kru.nl- s

48

14
“

14

11
Snecuw-

Kmns-appel. Kruu-a Ivan 2
Gelders  Kruis, - kroon.
Baftaart - Aage. - 27

Kruls- | (Roode) Roode Gel-

ruis. RoodeBdhmhoon.

of Aagt. - - 28

Lange witte
Louweris Krui

appel.

Lekkerbestjo, voyés Kroon-appel.

Limoen-appel, voyés Citron.

Litle Papping, voyés Pépin dor.
M

Merveille-Parmain, voyes Parmain,
N.

Naantjes-appel , voyés Paradis,

Neel Guin, =~ - -

1, voyéo Kmnd-appel.

- 58

131

s voyés Princefle noble.
Nomparsille, voyés Reinette,
Nure Dame, voyés Vrouwtjes-appel.

O.
Orange (Pommed). Engelfe Oranje-
Wl - e e 4

P.

Paques de). Pazfdb?

Paradis (Pomme de) blanche Eté.
Pomme ? ll:,andu hinvc':
ans-appc aantjcs- -

Pandn] I(,l’ommu.. de r:upp( d Ed.
Roode St. Jans- of Naantj«s-appcl.

Paradis (Pomme dc) rougc mple
d Hiver. -

Pandu (Pommc de) rougc double

Hiver.

ani: (Pomme d:) Anghnfr, \oycs
Vrouwtjes-appel.

Parmain dEt. Zomer- of Herflt-
Parmain.  Pépin-Parmain d' Et.
Zomer- of 1 lcrtlt-Parmain-Pepping, 17

Parmain d" Hiver.  Pépin- Parmain
d Hiver. Pcpin-Parmain d Angle-
terre.  Grauwe of blanke Pepping
vander Laan, Peremencs. Zecuw-
fche Peppmﬁ 64

Parmain Roy Parmmn Roynl de
de longus. durée. Engelfche Ko-
nings of Kings-Pcpping.  Mer.
veille-Parmain.  Parmain double, 71

Paffe-P'unme, voyés Pigeon.

26

Pail-Pomme douce lphyn. Dol-
Ehvn triomphant.  Zocte Bellefleur,
1¢ Pigeon. - . - 138

Pcer-zoete (Grauwe), Pomme-Poire,
Keizers-zocte.  Zocte van Dekker. 17

Peer-zoete (Blankc). - - 18

Pépin blanc, < - 3§

1;"53 for.  Gouddlings Pepping, °
in d or. ings Peppi
Ptpt Engelfche Gou
Pcpp itle Peppmg. Pomme
- 54
Pcpmmsc - - 35
Pépin rouge B’duﬂ vo n
P:;:fdngltmn, \ Jf‘m’r};“;’.i
Pépin Parmain,, v armain.

Pemng (Engt fcbt), voyds Parmain
I’zpa:s (&ﬂugﬁ), voyés Pomme

Pepping van der Laan, voycs Parmain.
Pmn‘a(n;: voys Parmain

Pigeon
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P;geon.b Dhif- P:ﬂ’e»P Pomme. 62
Pugeon omme

gmmc de ]etui'aleu\mm

ngmdaux voyés Pafle-pomme douce.
Prpﬁug of Pm voyé' Pepping.
m d Apis, v Apis. |
Pomme & Ocuf, voyet Eyer-appel
Pomme d or, voyés Pepin dor.
Pomme douce. -
Pomme de Ferufalem, voyés Pngeon.
Pomme durant, voyés Krappe-krui
Pomme-Madame. Wyker Pq;pmg.
Hollandfc Pepping. ~Ronde Belk-
fleur. Reinette Bellefleur. -
Pomme de Paleftine. - -
Pomme Plate Blanche. - -
Pownme- Poire , voyés Peer-zocte.
Pomme-Poire Blanche. - . -

Pomme rayée. Striepe!
Pomm:.-R(?ﬁ. Pomme-lla%edcl'nn-

Pn;fmt lli‘_oyal IEM voyes Carolmc
Angloife.
Pr{/’mt Royal & Hicer, voyés Heer-

pel.
Préfens (Gelders), voyés Calville rouge.
Pﬂfm SZmer)) voyés Caroline An-

Pr? tens (Herf ), voyés Calvillc

Pn'}-mt Wi mr), voyés

Princefle. - -

aneﬂ'c doucc. -

Princefle Noble. Franfdlc Noble.
Pomme Ni

27

6s
12
29

18
18

15

22

37

Q
Quifindt, voyés Cuifinie.

R.

Rabauw. Rabauw grife. - -

Rabaww blancbe , voyes Bloemamr

Rcinette d‘Anzema.

Reinette batarde, v Borﬂorf.

Reinette Bellcjlm, voyés Pomme Ma-
dame.

38
st

Remme blanche, Reinette triom-

Witte Franfe Renett

cwn: Renett met Stippen. - 48

Reinette dorée, Goud-Renctt. Rei-
ncte Tulipe, Tulp-Rener. -

57
Reinette Drap dor, voys Drap dor.

%ematc ﬁ‘;&wlllf;”‘

einette de 3,V Ct:?um.
Remeue gnfc Grmwe F
Remette gnfe & dwee - - 70

TABLE SINONIME »es POMMES.

Reinette jaune.  Geele Franfe Renert. §o
lenuy Jaune double, voyés Krappe:
Recinette jaune douce. Zoete Goud-
Renew. - -
Reincte de Mombmn - -
Runcadch N ompamlle. Pomme Nom-

70
58

parc
Reinette verte. (.vroeue l"ranﬂ: M
nett. - - -
Reinctte de Zargvliet.
Ribbert of Ribling. Zuure Rxbbel'r.
Zuure Kant-Ribbert.  Witte Rib.
bert of Ribling. - 63
Ribbert of Rnblmg (Zoete). Zoete
Kam-Ribbert.

Roode Gulling, voyés Guldaimg.
Roode Kroon 'voyés Kroon-appel.
Roode Arw, voyés Kruis-appel.
Roode Griet, voyés Grict.

S.

Sanguindle, voyés Calville.
Syden Hemdeje, Chemifette blanche. 21
Siverling (Zocte Geele). - - 16

Snlvctlmg (gme Zoete.) Wne

49

Snmm-appcl lp;d.
Stricpeling (Zaner), voyés Pomme

Smﬁug (Herfft), voyés Pomme
Smepeb'n‘ (Winter) , voyés Pomme

Stri Zoete), P
e
Swaan-appel. - - .
Swaan-appel (Zoete). - B

T.

Jetet o oo
voy.&m Enﬁﬁeﬁppeh
Tulp-bm voyén Kroon-appel.

V.
Veenappel. - $9
Zoete). Veen-zoete, 59
)bland\e. Groote
45
Vm(yn‘ommede)m:ge. Dragondcr

Viaamfe Z‘om. voya grauwe Zw&
Vrouw-

22
23
23

gemja
centjes A
Vin (Jl?omxl:wpd
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Vrouwtjes Appel.  Pomme Notre
Dame. Zecuwiche Gulling of Gal-
durling.  Engelfche Paradys-Appel 38

w. -

10 ater-zoete , voyés Joopen.

Wildtjes-appel. - -

Wybsrger, voyés Eyer-appel.

J#’yker Pepping , voyés Pomme Ma-
dame. )

Wyn-appel (Gruate), voyis Pomme de
Vin.

Witting , voyés Witte platte.

Witte Leipziger, voyés Boritorf.

Witte plate. Wit Witlimg,

Witte Zibbm, voyts Ribbert,

Witte Zoete, voyus Silerling,

49

29

Z.

Zreuwfche Griet, voyés Grict.

Zecuwfehe Gulling , voyés Vrouwtjes-
appel.

Zeeuwfche Pepping, voyés Parmain,

133

Zeewnfche Zocte | voyds Zoete Bob-
bert.

Ziepel-appel, voyés Kantjes-appel.

Zowte Aagt, voyes Kroon-appel

Zoete Belleflenr, voyés Pafle-Pomme
douce.

Zoete Bobbert.  Zeeuwfche Zocte. 37

Zoeie van Dekker | vovés Peer-zocte,

Zoete Dolpbyn ,  voyes Paffe-pomme

Zocte Holaart.  Holaar.  Binder-
Zocte. Kanneel-zocte. 20

Zoete Neeven, voyés Joopen

Zoete Pigewn, voyiés Pafle-pomme

douce.
Zon-appel (Zocte). - - 36
Zomappdl (Zutre). - - - 36

Zomer-Aagt, voyes Kroon-appel.
Zemer-Calitlle, voycs Calville,
Zomer-Gulling , voyeés Gulderling,
Zemer-Kroon , voyes Kroon-appel
Zimer-Parmain, voyds Parmain,
Zomer-Prefens ,  voyes Caroline An-
gloife.
Zwart-gat, voyés Bruindcling.
Zuvlfe Gries, voyes Grit.

L1

TABLE
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TABLE SINONIME

D E S

POIRES.

DONT ON VIENT DE FAIRE LA
DESCRIPTION.

A Pag.

A Brabam Katelyne Peer,, voyés Ci-
tron dv Siréne,

Amiral. - - - -

Admirét rous, voyés Oignonnet.

Ambleufe , voyés Beurré,

Ambsife, voyis Beurré.

Ambre (Poire &), voyés Muscit Ro-
bert.

Ambre gris, voyés Ambrette.

Ambrente d'Hiver. Ambreuc grife.
Ambre gris. Belle Gabriclle, Trom-

104

pe-Valet. - - - 115
Ananas (Poirc d") - - 78

Angclique de Bordeaux.

St Mani(al. d.'). L-A . 118

Angleterre (Puire ’ Angleterre.
nl%curré d’Anglcterre.  Boorer-Peer,
Gifambert, Engelfche Gifambert,
Zoon-Pcer. - - -

Anguiffe, voyés Bon Chrétien.

Anjou, voyis Beurré,

Apoticaire (Poire d°), voyés Bon chré-

108

ticn.
Artilloire (Puire de I'), voyds St. Ger-
main.
Aoiit (Poire &), voyés Poire dOeuf,
Averdt, voyés Robinc.
B.

Beau préfent, voyts Epargne.

Belle fertile, voyis Muscut Robert,
Belle fertile, voyés Mooije Necltje,
Belle Gabrizlle, voyés Ambrette.
Bellisfime , voyés Vermillon.
Benitz, voyés Gezeegende Pecr.

Pag.
Bergamotte I'Eté. Zomer of vroege
Bergamot.  Dubbelde of groote
Bergamot, - - -
Bergamoue d'Automne.  Herflt- of
laate Bergamot.  Hollandfe Berga-
mot.  Soppige Groentje. Maatjes
Peer.  Hecere Peer. - - 81
Bergamotte Crafane, Crafance. Beurrd
phe. . .. . g
Bergamorte dorée.  Bergamotte mus- 3
- - - 100
Bergamotte d Hiver. Bergamotte de
Piques, La Grilliére. 123
Begguian‘{cpum. voy¢s Bergamotte

Bergamotre Sonlers. - - 1
Bergamotee 8differonde, Bergamotte
panachée eu méebréc.  Bonte Ber-
ot. - - - 86
E?F?nmu‘l’ongu? Verte lon-
pansdbiée. Verte longue Suiffe.
oire brodée. Bonte of geftreepte
lange Bergamot. . N
Bergamatte tardive, voyés Colmar.
Berny (De), voyés Parfum,
Bejlevaars-Peer, voyés Gratiole d'Hi-
ver.
Befy de Chaffery, voyés Chaflery.
Befy de Chaumontel. Poire de Chau-
montel.  Beuré d' Hiver. Winter-
Bc?ogt}:r-l’ccr. - - - 121
ery. Befiderie. Carwey-peer. 117
Rg/)y'dt Landry, voyés Challe Y.
Beurre blanc.  Beurré blanc hdtif. Poi-
re Monficur. Poire Signore. Poire

18

2
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de neige. Poire a2 courte
Poire St. Michel. Michel

Citron de Septembre : Groote of
blanke Doyenné. Herfit-Cicroen
Peer. Herit-Goud-Peer. Franfche
Canneel, e Mad a Vale:l:m.of

Beurré gris ou v ragwe of groe-
ne Boom -peer. Pouc de Vendd-
me.

Beurré rwge Beurré toux. Beuné
dor. Beurré d'Anjou. Beurré¢ &
Amboife. Beurré d Ambleufe. Poi-
re dAmboifc. Ifambert. Ifambert
le bon. Gifambert. Roode of
roffc Booter-peer.

Beurré d Angleterre, voyés Pou'e d' An-
gleterre.

Beurrd d Andt, voyésPoire de Bruxelles.

Beurré & Aoiit ronde voyés Fondante.

Beurré (Engelfche) , voyés Poire d An-
gleterre,

Bewrré bdsif, voyés Fondante.

Beurré 4. wr, voyés Befy dc Chau-
montel,

Beurré (Zomer) , voyés Poire de Bruxcl-

Blmkc Beuwrré, voyés Beurré blanc.

B voyes

Bloe: Pm,ozoyés Poire fﬂ renade.

Bon Chrétien CEté.  Saffran IE.
Poire &’ Saffran &’ Eté.  Gratiole
dEté, Gracioli di Roma. Bra-
bamefthe Gratiole, Suyker-Candy-
Peer. Kanjuwel.  Kruid-Kanjuwel
Marfepein-peer.  Malvaficr-peer.
Schager-maagt, Poured‘Apoucw
Canclle. Kanneel-peer.

Bon Chr(.uo.n d' Autommc Bon Chne-
ticnd'Efpagne. Saffrand’Automne,
Geaiole d'Autompe, De J A
Préfident d’Efplgm. Van DyL
Peer. -

8on Chrétien d Hxver Pon'e d'An-
goiflc.  Anguilfe Pecr,

Booter-peer, voyés Beurré gris & BJy

B dchhaumomL
ourdon,  Bourdon rnmqué Gros
Muscit rond. -

Brabantfe Graioke , v ésBonChrum
Brederoo, voyés S ukoy

Brodee (14)., voycs Bergzmour Suiffe.
Bruxdles (Poirede). Poire Madame.

de France. Supréme.
Bewrré ' Ao,  Poire de figue.
Monille-bouche d'Eu:. Pon'e de
Windfor. .

86

114

114

82
88

104

79

135
c.

Calhhammqué. Calbas-Peer. Pon'e
de Venus. -
Calbmer-peer voyes Kzlmer
Canelle, voyés Bon Chréden
Ca-ed«pp (Franft), voyés Fomlaue.
Carwey-peer , voyés Befy d' H
Caffolette. Muicit , o
Tive-Ribaud e Anjou. Ponre dc
Sllla}g. Verdafle. . 104
Caule foif , voyés Fou;hme
ery. L'Echaflery. BJ
fcry Bcfydehndry
Landry. mc longue d' H:vcr

peer.

cz.L":mz voyaBefydedmmouel

Cher a Dames.  Cher & Dame ronde.
Cherafille. Poire de Prince. Rous-
felet & Anjow. Dubbelde Musca-
delle. . Milan rond. 105

Citron de Carmes , voyés Ste. Mude-

94

115

laine.

Citron de Septembre ou d Automeme , voycs
Beurré blanc.

Citron devSu'cnc. Cmen-csﬂmr»
Pecr. Vroege Haagenaar. Vroege
Wyn-peer.  Vroege Kuelync.
Abraham Katelyne.

Colmar. Kolmer-peer. Roskammcr
m;m ardive. Poire

ncom) . - 124

Colnm pm, voyes Kalmer.

ommandeurs-peer , voyés Kalmer.

Cau! f vvzs

ne voy! Bcrgamotm Crasinc.

Cuiff:-Madame.  Poire de Rivos.
Poire de Fufée. -
Cypre (De), voycs Olgmnnét

D.
14
Dmgu-pur voyéc Kalmer.

iamant-peer. - 92
Dvyenné voyés Bcum. blam:.

Duc de la Force, voyés Foppen-peer.
Dyls-peer (§an),, voyés Bon chrétien.

E.

"Ecarlate, voyes Orange musqud
Endegecefter, voyes (:nnd Monrqw
Engelfe Beurré, voyés Poire & Angles

teree,

103

103

Engelfe Komngm. - 95

Edbaffery (L), voyés Chnﬂ'a'y

Epar LY. Sc Samﬁ:n. Bean
fent. - - 102
Lls Epine
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Epine d' Hiver. - -
Eyer-peer, voyés Poire dOcuf,
F.

Fafen Peer, F
;{E(;:.'nz;’.’i‘o,e. oirc e Bruxck

Fin Or & Eeé, voyés Fondance.
Flew de Gtgm, voyeés Poire fam

118

fm Peer, voyés Mol
ey-Peer,
Fondante. Fondamde&cm
Hatif, Beurré d'Aolt ronde. Coule
foif. Inconmué de Cheticau. Franc
Royald'Eté. Fin or FEté. Gros
Micét d Eté.  France Canneel-peer. 93
by peer. Fafen-peer. Duc de la
A go RWP:R h Force.F nda.ue.
ranc Exé, voyes Fol
Franfe Caneel, voya Beurré blanc.
Franfe Cannl voyés Fondante.
Franfe Kn.mn voyés Ste. Madalaine.
Franfe Madam voyés Poire de
Bruxelles.
Friolét, voyes Caffolette,
Fromtignac (Poire de .
Fufée, voyds Cuiffc Madame.

G

Germain (St). Inconnué de fa Fare,
Cora: %Gmm Kene.peer.
n T peer.
Gezeegende Peer. lzoucbcmu: Belle
Fertile. Petite Fertile. ]argonm:lle
dAutomne. Motx-Dieu. 97
Gezeegende Peer (Franfe); voyés Mus-
cit Robert.

Gifambert, voyés Be\mé&'
Gifambert, voyés Poire d Angleterre.
4 Poire dOr dECE -

122

106

121
131

Goud-pea
Goud g ) vga Bcaélaoe
Grande Bmagm. 83

Grand Mo Groote M
Groote 'll?r“amerhn. Poire de (!l}:gllc.
Pond-pecr. Gratiole ronde. Ende-
geefter - peer. l-’loms Hey peer
Ysbout-peer. 12§

Grand Muscét, voya Musdt Roben.

Gratidle , voyés Bon Chrétien.

Grasiole ronde ; voyés Grand Monarque.
Graie . vo’;:.cmoled'mm
Hiver. Graziole longue.

Thomas-peer. 136
Gratiofe, voyfz
Grawwe Sukerey, voyés Sukerey.

TABLE SINONIME pes POIRES.

Grcn;:- (Poire dc). Sangumole
Grilkére,

peer.
voyénBer oued‘l'hver
Gres

Sukerey.
Gros Micét d‘Efd, voyés Fondlme.
Gres Musc, voyés Orange.
Gros Muwscds, voyds Robine,
Gros Muscds , voyés Bourdon.
Groote Mogol , ou Groote Tamerlan
voyés Grand Monarque,

H
Hallemine. Hallemine bonne, On-

e Peer. -

Heere Peer, voyés Betgamoae.
Hoe r hoe lu.vch Schoone

Vrouw. Hocre-peer. Tysjes-peer. 93
Hoere-peer , voyés Hoe langer hoe
Hhcvel’ Suk

uning - voyts Su
Henville , v:ayes Robu-u:m:y

L
Jagt-peer, voyés Chafli
Janvry, voy éz 8on Chréagcn

Jargonnelle Poire de St. Jof
]agxlle & Automne, voyis
lmg:rnn'e voyés Ste. Madelairie,
Incomparable, voyés Colmar.

Inconmué de (Immu. voyés Fondante,
lncmi de la Fare, voyés St. Ger-

7q/‘cpb (Pom de 8t.), voyés Jargon-
Ij’ambm voyés Beurré.
Kl
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PRETFACE
A U X

AMATETURS
D ES

TARDINS &7 oes FRUITS.

L n’y a que trés-peu d’années, que nous avons préfen-
t¢ aux Amateurs de Pomone notre Pomologic, ou la

Defcription & la Peinture de la plipart des meilleures for-
tes de PomMEs & de PoIREs, qu’on cultive dans des
Vergers bien ordonnés & de qucl&ue aparence; &, com-
me plufieurs lettres écrites de diferens endroits nous ont
pleinement convaincu, que le fusdit Ouvrage, que nous
n’avons pu mettre au jour fans de grandes peines & qu’a-
pres de longues recherches, a remporté ’aprobation , fi non
de tous, ou moins de la plus grande partie des Connois-
feurs ausfi bien que des Amateurs, nous nous flattons,
que ces memes Amateurs voudront pareillement agréer I'Ou-
vrage, que nous avons Phonneur de leur préfenter au-
jourd’hui; nous nous cn flattons d’autant plus que I’ Abre-
g¢ que nous en avons publié en 1750., a été bien regu
des Connoisfeurs. _

Le préfent ouvrage contient la defcription de tous les Ar-
bres _/l:uitiers » que leur fruit mangeable, favoureux & plus
ou moins agréable fait planter & cultiver dans des Vergers
bien ordonnés, non feulement pour la nourriture qu’ils don-
nent uu corps humain, mais ausfi par ce qu’ils flattent le
palais & rejouisfent le coeur; qu’ils fervent, chaque forte
dans fa faifon, a orner nos tables & 2 parer nos desferts, &
qu’outre cela la plipart en font des médicamens excellens
pour un corps maladif & valétudinaire.

Notre Defcription contient en conféquence les différentes
Dénominations des diverfes Espéces & fortes &’ Arbres frui-
tiers, dans plufieurs langues & en particulier encore leurs
noms Botaniques en Latin en ufage chez les principaux Bo-
tanifles.  Notre Defcription contient encore les noms des
Provinces & des lieux, ou ces Arbres croisfent naturelle-
ment & fans culture; enfuite Pentretien & la culture de

*2 chaque



P R EF A CE,

chaque Espéce & forte en particulier ; ‘apres quoi nous mon.
trons leur ufage @conomigue, c’ef}. a dire, le meilleur em-
ploi qu’on puille faire des fruits ausli bien que des autres par-
ties de ’grbre, foit pour la table, foit pour Ja cuifine, foit
enfin pour en faire des confitures ou pour les accomoder
a d’autres ufages domeftiques.

+ Pour ce qui regarde la propﬂgarion & la culture de ces
fruits, nous croyons les avoir detaillée avec toute la chirté &
précifion posfible, en enfeignant la meilleure méthode ,
dont chaque Esp.cc & chaque forte doit etre cultivée, pro-
pagce & entretenud. 1l efl vrai, que nous aurions pl nous
étendre infiniment plus, fi nous eusfions été¢ dans I’obliga-
tion d’enfeigner (par exemple) le labour & la ‘Préparation
du fond, la maniére de fcmer la graine, ainfi que celle
d’ouvrir, de coucher & de ficher en terre; enfin (}a gréfe,
Pente en écusfon, la taille des arbres &c. mais ayant déja
traité ces objéts de la fagon la plus ample & la plus exatte
dans un autre de nos ouvrages, intitulé en Hollandois: Be-
Jcbowwende en Ferkdadige Hoveniers-Konff, c’eft i dire,
Le Fardinage Théorique & Pratiqué , nous avons jugé inu-
tile, de le répéter ici de nouveau. Ceft pourquoi nous
prions les Amateurs, de vouloir bien avoir recours au
fusdit Ouvrage, dont nous ofons leur recommander de
faire ufage ausfi bien que de celui-ci.

. ’A I'égard de P'ufage @conomique , qui eft fans contredit
Pobjet principal de la culture des fruits, nous nous flattons
d’en avoir détuillé les points les plus importans & les plus uti-
les, tant par raport & I’emploi des fruit que relativement
4 cclui des autres parties de I’arbre.

. Voici, chers L.e&teurs ce que j’avois a dire en peu de
mots de mon Ouvrage, ou ?’on trouvera beaucoup plus,
qu’il n’eft nécesfaire de déuailler ici.

~ Aurefte, chers Leleurs puisfiez-vous profiter beaucoup
de la le&ure de mon Ouvrage, voir réusfir tous vos desfeins
& trouver une fatisfaction toujours nouvelle dans la culture
de vos Jardins! Ce font les voeux finceres

$LEEU “r(e:r li{cPE De Votre tres-humble &
1766. obeisfant ferviteur

~ J H KENOOP

Nota. On trouvera fouvent dans le cours de cet ouvrage mis entre deux crochéts
(Tome L... ), il fart entendre par &1 mon ouvrage intitulé: Befchoumends on
Weskdadige Hovenier-tonft, ou le Fardinage théorique & pratiqué.



DESCRIPTION

D U

POMMIER

§ 1

WME POMMIER eft nommé cn Latin, Malus. Powus. Pyras foliis ferratis,
89 Pomis bafi concavis Limn. H. CAff; Rei Prodr. en Allemand.,
A Apfcl-Baum ; cn Hollandois, Appel-Boom; en Anghis, Apple:Tra;
en Danois, Apeld-Tre, Eble-Trx; en Suedois, AppehTre.

§ 2

Cet arbre fruiticr trés-connd parmi pous autres cft propre aux Climats tempe-
rés d'environs quarante jusqu' a cinquante & fix dégrés de latitude ; il ne refiffic
point dans les pais fort chauds non plus que dans lis pais trés-froids. On cn
trouve dans pluficurs endroits tant cn .{llemagne qu'en France & dans le Brabans,
qui vicnnent naturcllement & fans culture, mais le fruit cn ot petit, aigre &
de mauvais goit. Cleft dans les jardins que Fon cultive les bonnes fortes, qui font
provenuils ou qui peuvent cncore provenir de la grainc, par une pratique apliquée,
tant aux Pais-bas, qu'en France, cn Angleterre & cn Allemazne &c.

§ 3
Cet arbre croit trés-bicn dans toutes fortes de fonds, pourvll qu'ils foient bons
& labourés ; il reiisfit dans unz terre argileuf: ausfi bien que dans un fond fablon-
mux, pourvd que cos terres foient aflés graffes; & il fousione affés Thumidite.
Ses racines :ne fone pas profondes, elles "étendenc pour la plipart un peu au
. A defloas
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deffous de la furface ; c'eft pourquoi il n'eft point néceflaire, que la terre foir
en graiflée fort profondement, il fuffic qu'elle foit remude & detachée & une pro-
fondeur raifonnable , pour les raifons allégudes dans lc premiér Tome.

PR
Le.,ﬁr‘ug é ,qt#nousw owt;wr-&tm, fontm(c&wées
&mulnphéespuhgréfem l'muméﬂﬂ'u furdc: ﬁuvageomchunesphmel
de Pommiers fauvages provemus de la » ou bien fur le trognon ou rejetton
de la racine, de la petite Pomme m.’fma. On choifit différemment felon la
hauteur que Tarbre doit prendre dans la fuite. En confequence on prend les pre-
micw, pour #volp des aijfes de Naute i moyaanc e, qui déviagnent grams
aqoa&m c{h.teur &, pougawmdct biffons ou Espallers bas, on choifit
les dernicrs, fgavoir les rejettons du Pommicr de Paradis, a caufe que les arbres
entds fur cus rejettons reftent plus petita,

On feme la graine ou les pepins de ceg Pommes en Automne, ou, ce que je
préfére, au commencement du Primtems, aprés quc les pépins fc font amolis en
repofans pendage I' kfiver dama un fable ou turse humide ; on les @me @ pleines
mains i les couches cu dang des rigoles tirées an cosdean & la diftance dua demi
pied Punq de.Famre, Le jeune arhee ayane pouflE, on en gait écarter foignewe-
ment les mauvaifes hesbes; en fuice on los transplanta an Printeny de la prey
miére ou feconde anmde fuivante , & on les plantc par rangs dans des couches,
chaque rang cloigné I'un de T'autre de trois ou de trois pieds & demi, & chaque
rejetton de Fautre dun picd ou dun & domi, pour y mettre des emter dans la
fate.  En faifant coute transplaneation il ne faut point négliger de raccouroir la
Ia racine du cocur, pour faire venir phis de racines de 6t

§ s
Ayam cxpliqué clairement dans le prémier Tame de quelle fagon fe fait la grife,
ainfi que cc qu'il faus obferver en plantant auffi bien qu'en élaguame &c., il eft
inutile, denfaire ici la repetition.  Je ne ferai donc mention que de I'emploi
oecommique des fruits aufli bien que de I'arbre.  Pour ce qui regarde la defcription
& la peinture des différentes fortes, nous.en avons traité amplement dans un de
§ 6
Tout le monde fgait, qu'on mange les Pommes. crufia, fgavoir cellea qui ont le:
gofit bon, comme un defleyt fain. & délicieux, & qwon les mange: parcillemeos
émvées,
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duvécs, frites & 100Es de toutes forees de mapidres.  On prétend, qu'elles fome de
cetze fagon: |meilieures pous ls farnté qu’ éeat mampées cruls, &, lorsqu’eBes fom
Jicp préparéea, vn malade en peut manger fams risque; parcequ’ dant mangées
.crufs s donbesk des vems, & quelies fot un aliment wop crud, particuliérement
pour des cftomacs foibles & délicuts, quand on en mange trop ou quand clles ne
fors pas bien mlres. On eflime encore les Powomes trés falatsires pour les Hipo-
tondriaques ainfi que pous ceux, qui fone tourmentds par des obltruftions. Pour cet
¢ffit les Apotigaires prépasent emcore un Sirop emcellent qu'ils apelfent Synpw
, 2
Dans la Haute Allemagne, en Frame & aileurs on coupe les Pommes, quelques
fois pelées, dawrefois point, en quatre ou huit piéces, on en &te I trognon &
on les fait fecher lentemest dens un four ordinaire, quelquefois ausfi dans un
four conftruic exprés pour cet ufage. De coette fagon on en fait un méts & Ak
ver, qui n'cft nullement mauvais, principalement quand on le mange avec Ie
Mei; dailleurs ce méts neft rien moins que mal-fain, & c'eft encore une varia-
tion dc nowriture dans une fhifon dénuké dc légumes. On confit encore les
Powmer au fucte oa au miel; c'eft déquoi nous parlerons 4 Particle des Poires.
§ s
Dans pluficurs Provinges, nommément en Angleterre , cn Normandie , dans fa
Haute Allemagne &c., principalement dans les Provinces, ou il ne croit point de
vin, & ou les grains, dom on fait la bidrc, font rans ou quon Jes veut épargner,
on fait des Pemmes mires une trés-bonne boiffin, que les Frangois & les Anglois
apellent Cidre , & les Alltmaxds & lcs Hollmdsis ippeldrank , Appel-TVym,  Appel-
Moft, ou Cyder. Cetre boisfon, Jorsqu'clle eft bicn préparde a beaucoup de ra-
port avee le vin, foit peur la codleur, foit pour le golt & la force, mais ordi-
mirement le gole de h Cidre cft plus piquant, pliss dpre & fentant uh peu ha
Pomme. Les Angloir, extraordingiremcent cntendds @ préparer cette boiffon, en
font bequcoup de cas, & Teftiment presque dgale au vin, lorsqu'elle eft bome.
Lia manire de la faire differe tés-peu de celle, dont on fait lc vin, On écrafé
Ies Pommer avec le pilon dans une auge de bois, ou on les fait moudre dans
une machine- conftrufte pour cer ufage.  Dams quelques endroits on fe fert dun
petit roulean: de pierre, ou d'un roulem crelix de fer fondd, que deux bomimes,
par le moyen dan- bois on biton, qui paffe par le crclix da roulean, font rouler
dans Pmge , qui eft un peu moins profonde que lx moitié du Dimmétre du rou-
A leau,
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leau, & tam foit peu plus large que le. fus-dit rouleau ; par ce moyen les Pom-
mes fone écrafées en pey de tems. Lorsquelles le fone affés, on les met dansun
prefloir de bois; de la maniére fuivante: on met au fond du preffoir une couche
de paille fraiche , & qui ne fe pas le moifi, de deux ou trois doigts de hau-
teur; fur ceue paille on met une couche de Pammes dune main de hauteur, en
fuite tour-2 tour une coache de paille & unc autre de Pommes comme ci-deflds,
jusqu' 3 ce que le prefloir foit fuffifamment rempli; aprés quoi on exprime ke
fuc en preflurant de la maniére ordinaire La raifon, pourquoi on met de la
paille entre les Pommes, cft pour qu'il ne paffe point des matiéres épaifles, mais
qu'elles fPattachene 2 la paille, par conféquent que le fuc forte plus clair da
prefloiv, & qu'il exprime auffi micux,, Enfuite ou verfe le fuc exprimé dans
des cuves pour travailler; ce qui étant presqu’ acheveé ou lc met dans des tonncaux
en fermant bicn le bondon, afin que air 'y entre point, cc qui ne manqueroit
pas, dc corrompre la Cidre cn peu de tems. Au refte la Cidre doic &tre confer
vée dans unc cave fraiche towt comme e vin

. Bien des perfonnes ajoutent plus ou moins d'eau aux Powmes écraffes, avant
les pruflures , pour en tirer par ce moyen plus de liqueur, mais la Cidre en dé-
vient plus foible & de moindre godt, & nc fe conferve pas non plus autant qu'il
le fait :;xu'cmcnt, comme on le comprendra aifément.  Dans les Pal's, ou I'on boit
communément de la Cidre, on fait boire cettc derniére forte aux Domeftiques.

. § o

Les fentimens fore fort partagés au fujet des fortes dc Pommes, qui fomlu
plus propres pour cn faire de la Cidre, d'un golt agréable ; quelques uns foutien-
nent qu'il y faut employer les Pommes, qui font du meilleur golc, d'autres pré-
tendent, qu'il faut prendre des Pommes fauvages, mais qui nc font pas tout & fait
aigrs ni trop apres; dautres encore veulent qu'on choifisfe parmi les Pommes de
jardin celles qui fone aigrets & apres. ]cmnngeiccdcmicrfenin;eu,pur-
ce-que Texpérience m'a appris, qu'il eft préférable anx antres, 1l eft vrai, que
la(‘uh faite de Ponmes dun godt agréable & doux, feuwved‘tbordapm
ettepreﬂ'ce dun golt plus doux & plus agréable que celle qui eft faite de
Pommes dun goit aigre & dpre, mais aprés le travail fon golt dévient bien vite
aigre, plus ou moins fuivant la fortc de Pommes. Au contraire la Cidre tirée
de Pommes aigreties, quoique noavellement preflée elle foit aigre, prend aprds
le ravail un golt plus agréable & plus vineux; elle fe conferve aufli plus long:

tems.
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temns. C'dkpourquoi,aﬁnd’avoirdebmﬁh.ilne&mjama‘nqnploye:
des Pommes douces, mais au contraire celles qui ont le godt dpre & qui e méme
tems font remplies de fic, comme la Powse de /in, la Rayle & dautres fem-
flables. 'Ajomés & cela, qgue les raifins les plas doux ne font pas non plus ke
acillenr Zim

§ 10

Si vous voulez conferver dans fa douceur la liqueur douce que vous venez d'ex-
primer de Pommes dun got agréable & doux, fans qu'elle change dans Pespace
dun an, ayés foin, de la mettre, avant qu'elle ait travailld, ou bien lorsquielle
p'a encore travaillé que peu, dans des tonnesux bien parfuméz de foufre fuivant
la méthode des marchands de vin; ce qui fait ceflér le travail de la liqueur &
lui conferve fa douceur & fa fubftance. Mais alors lc Cidre n'eft pas ausfi clair
que lorsquil 2 travailié, il 't pas pon plus ausfi fain, quoiqu'il ne Liffe pas
d'avoir fon utilité,

§. 11

En mélant parmi des Pommes quelques coins femelles ou mdles le Cidre prendra
un golt beaucoup plus favoureux & plus agréable. D'autres y mélent des grains
de Genévre, 'des Epines-vinestes, des Prmelles, de [Awnés , &c., ou bien un peu
de chacunc de ces chofes, méknge, qui rend le Cidre ausfi agréable que fain,

§ 12
De ¢c méme Cide on falt cncore un trés-bon Paigre, copmu chez nous

fous lc nom de Pinaigre de Cidre & dom Tufage cft fort commun. Nous en re-
cevons de France & d'Angleterre qui pour Tufage ne ke céde point au Pinaigre
de Vin. Voici 'la fagon dont ce I/'inaz;gn fe fait. On prend du Cidre nouveau
ou vieux, on ke met dans un tonncau ou dars une bouteille, on Fexpofe pen-
dant quelque-tems au foleil ou dams quclque autre cndroit chand, le bohdon ou
le bouchofx un peu W; il ne manquera point de dévenir en peu dc tems
aigre & par conféquent un bon Vindigre; ce qui fe fera damtant mieux & d'au-
e pu..,'m, en mettant le Cidre dans un tonncau, ou il y a cu autrefois d
bon Vinaigre foit de Vin foit autre.

. § 13
On peut enc:m diftiler des Pommes, aprés qu'on ks a laisfé un peu pourir,
ainfi que. da 'C:l&: un bon Efprit, dont on peut f: firvir cn guife de Brandevin
ou d'Eau de vie de grains, & qui a la méme verth dans la Meédicine, mais pas le
godt ausfi bon. On en pent pourtant rendre le.godt fueilleur en le diftilane fur
Kt A B des
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des AMwmates , par exemple fir le Gloyesl, far la Liokhe , fiur [dngeligue , &
fur P Aunde, &e.
$

Le bois du Pommier eft aflés dur, on Femploye, quoique trés-peu, pour en
faire des quadres & des bordures. Ce bois eft encore fort bon & bruler, &
chauffe bien & dure longtems dans le few.

§ 1s.

Il me refte a préfent, de paffer & la Defeription des diverfes fortes de Pommos
ainfi qu'a leurs differentes Démominations , mais m'éant deja acquité de cette tdche
dans un ouvrage amterieur, il e fira pas néceflaire, d'en faire ici la repétition,
Mon but eft, de traiter dans cet ouvrage-ci de la cultre & de l'emploi oecomomeigue
des Powmmes , Poires & autres fortes de fruits, dont nous avons le bonhcur
de, joulr en fanté pendant le cours de notre vie. Je dois pourtant marquer ici,
que les Pommes font divifées ordinairement en deux clafles , fgavoir en Pommes
aigres & cn Pommes douces. Enfuite ces deux clafles fon fubdivifécs chacune en
Ponmes dEté, dAuomne & dHiver. Pour les micux diftinguer encore, je les
partage dans ma Defeription en trois rangs differens.  Je place au premier rang
les Pammes d'un golt favoureux & relevé, par conféquent les plus dignes paur le
deffert & pour étrc mangées crués.  Je mets au fecond rang celles d'un gode
moins favourcux que les premidres, mais qui ont pourtant aflés de faveur, qu'el-
les peuvent paffer pour de bonnes Pammes de table, furtout au défaut de celles
du premicr rang. Enfin jafligne le dernicr rang aux Pommes d'un goQt grosfier,
commun & fade, & qui pour cetic raifon ne fort employées que pour la cui-
fine, pour étre ¢tuvées ou prépardes de fagon quelles prennent un meilleur god.
Je pe dis point, que les meilleures fortes ne’ font pas bonnes pour la cuifine,
mais on les referve ordimirement pour la table, & moins qu'on en foit pourvd
en abondance.  Au refte je renvois le Lefteur, pour ce qui regarde la valeur
& le golit des Pommes 2 ce que jen ai dit dans ma Pomobgie, le priant de par-
courir ici la fuite des autres fruits utiles touchant la culture , & Pemploi oecons-
migue & utike, dont nous allons donner le détail.

ARS LONGA; VITA SEXAGENARIE.
Ceft a dire:
L'ART EST LONG, ET NOTRE VIE NEST
QUE SEXAGENAIRE.

DESCRIP-
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DESCRIPTION

D U

POIRTIER

§ 1

Peurc-Tree. En Danois, Pire-Tre. En Suédos, Piron-Tre.

La Poire méme f{"apclle ¢n Latin, Pyrus. En Allmand, Birn. En Hollandols,
Pecr. En Anglhis, Pearc. En Danois, Pire. En Suddois, Piron.

§ 2

Le Poirier croit dans les mémes Provinces que lc Pommier (Pommier §. 2.)3
mais il démande plus de chaleur, non pas pour faire croftre Tarbre, qui vient
trés-bien dans toutes les bonnes tcrres mais pour cn fairc morir le fruit. A
lexception de quelques Pommes de France, il n'y a aucunc forte de Pommes , qui
ne parviennc chés nous A fa jufte marurit¢; tandis qu’ il y a phuficurs fortes de
Poires , qui ne parviennent jamais ici a leur perfeétion, principalement les fortes
fines des Pais éirangers, qui ont ¢ét¢ transportées ici des Chmats plus chauds que
le noere, comme de la France & Plialie, domt beaucoup n'acquiérent point chés
nous ce goQt relevé qu'elles om dans leur Pais natal , 3 moins qu'clles ne foicnt
placées dans une bonne terre chaude & mifes en Espalier; & quloutre cch I'an-
née foit favorable. Ceft ausfi la raifon, pourquoi ks Poires venués dans un fond
fablooneux.,, que. celles, qui font venués dans.unc terre argilaufc, nonobftant que
Jes. upes &.lea autres foiene dune méme forte.

B2 § 3
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§ 3
De toutcs les fortes fines de Poires de France, comme la Cobmar , la St. Ger-
mmnTh? pu hl’igude:‘ikg qui ‘fe troivert en Frife, 'feu'enai
ardin de 8. A. S. Moifignew le Prince
d’ORANGEiI:md:, ne le cédamt presque poimt aux Poires de la méme
forte crués & envoyées dereCtement de Frabce, ni pour la grandeur, ni pour la
délicatefle du godt ; ce dont jai fait Fexpérience en goutant en méme tems les
umr&_‘_lesmm La caufe cn eft, que ce Jardip eft fimé en partie dans un
de.&gmmdchv.gg principdlethent la paitie du Jardin, od le Poirler
.&muf-cnl-:mhr&madniunmaagr. ainfi qu'il eft couvert & enfermé
de tous cdiés par les remparts, de fagon que les rayons du Soleil, qui y tom-
bere, 'y arréttent & augementent beaucoup de la chaleur de cet endroit ; &
quoi contribufnt encorc ks Ormes plimés fur lc rempart au Nord du Jardin,
qui arrétent tous les verts du Nord; outre cela les édifices de la ville couvrent
ce Jardin contre les vents pernicieux dOuzff. Ajoutons-y encore, que le fond,
ol les arbres font plantés, eft dune terre legére, bonne & rehaufée; chofes
qui favorifint toute la perfeftion des fruits. Heurcux le Jardinler, qui joult de
tels avantages dans la cukture de fos arbres; avec moins de peines il cxéoutera
H‘avange&acqzmenphsd‘bom, qu'un autre, & qui manquent les avanta-
ges du fond & de la fimuation, car, comme je lai repdté fouvent dans mon pre-
micer Tome, il n'cft pas entiérement au pouvoir dun Jardinier, de donner la
perfection aux plantes & aux fruits, quelqu’ expert qu'il foit dans fon A, fi ces

‘mémes avantages nc viennent & fon fécours.

$ 4
Ce qui a été ci-dévant fert encore & prouver, qu'il faut mettre les Poires fines
principalement les fortes étrangires, en Espakier & dans une bonbe expofition
vers I'Eft oule Sud-Eft, pour qu'elles déviennert mires & de bon goft. Tou-
tefois ccla ne fe doit pas faire indifiéremment avec toutes les fortes, parce qul
y en’a quelques unes, qui prennent un meilleur golit en croisfant en plein air
qu'étanc mifes en Espalir, & qui portent d'avantage en croiffant librement.

$ s
Cet arbre jette fes racives plis profondémeme que ne fait le Pomehier; il pouflt
ordinairement en haut des branches plos droites en forme de couromne, & il &
* ce
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cda de propre, que les fruits les plos licien viennens fouvene (quobque pa
toujours, & feulement pour Ia pldpart des fortes les plus fines) fiur un bois tort
& chancreux.

§ 6

Les fortes conmukis des Poires {*angmentent toutes par & gréfe on par Fente b
gousfon fur trois differentes fortes de rejettons. 1. Sur le tronc dun Puirier fau-
vage vena de la graine. 2. Sur le tronc dun Coignaffier Portagais hddif. g, Sut
le tronc dune Aubepine. On fe fert du premier, pour faire venir des arbres &
tige & qui croiffenc en hauteur, du fécond pour y emter des Bulgfons ou des
Espaliers bas, & caufe que le Coignatfier, qui nc dévient pas mreﬂemmgmd
communique cette qualité aux emtes; il en et de méme de fAuhpm: que
je rejette entiérement, par ce que les Poires, qui y font emées, déviennenk
ordinairement dures & pxcncufcs, principalement celles, qui font dep un
peu pierreufis de leur nawre § de plus ces Poires reftent foavent petites &
crévent facikement. Pour cette méme raifon pluficurs fortes de Poires ne veulent
éoim érre cntées fur le Coignasfier, mais reiisfisfent le micux entdes fur des fau-
vageos. Op remarque encore, que les premicrs fruits, qui viennent dux jeunes
arbres coués fur le Coignasfier, ont le Jyodt un peu 3pre, mais cela change, lors:
que larbre & quelques annéus de plus.  Au refte les troncs des Poiriers viennent
des pépins ainfi que ceux des Pomomiers (Pommicr §. 4.)

| 2
Pour ce qui regarde les entes fur le Coignasfier , iidi:emc'&obf&vd',
qu'elles ne fattachent pas facilement, c'eft pourquoi lemte en éeusfon eft préféta:
ble & ka grife, pourvll que le tronc en foit jeune & mince, On les peut ausf
planter plus profondement) dqle celles qui font entdes fur d'autres tiges , ce qui
Qﬁméme‘phu'cbﬁiremﬂe, & caufe que le bois du Colgaaifiér poulfai firelle-
Iner des racines, les arbres en croiffeft micux.

g s

A Tégard de I'ense fur le Poirier fauvage, on avoit autrefois la comdme; de
leb gréfer o emier en dewffin 3 deux diverfes teprifes; favoir on y emoit d'abord
des Poires:fuerei grifts, ou bien de ces Poires que les ‘Hollindsis appellent Gezee-
sumd-. ou guelque antre forte fertile & qui dofme de bon & fain bois.
c Enfuite
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Eofuite. on-y enta, ppuzla. fconge. foinfopte, aare forte de Paires felon le golr;,
mais, cette .methode. ek gpétes, plos pAR, aujounthail, trés-vraifemblables
ment, pour ménager le tems & d'épargner de doubles peines ; quoiqu'il feroit &
fouhaitter , que les Jardiniers fuiviffenc encore cette méthode , principalement &
P'égard des Poiriers, qui douncnt beaucoup de bois, parceque leur crft eft alors
plus moderé & qu'ils déviennent par b plus fertiles.

§ o

Ayant expliqué clairement dans notre premier Tome la maniére, dont il faut
grefer, planter, claguer ou émonder les arbres, je ne le repéterai point ici. Je
toucherai feulement ou phuté je rapellerai un article trés-important & qui regarde
la taille des arbres ; fgavoir qu'il nc faut pas retrancher beaucoup de Poirsers,
particuliérement de ccux, qui de leur nature donnent du bois fort & abondant &
qui ne forx pas fort fertiles; car, puisque la plupart des Poiriers pouffernc Jeurs
premiers boutons vers le bout des rejettons, en les racourciffant trop on ne
coupe pas feulement les fruits, mais on caufe encore par 13, que les bourgeons
fortent fouvent tour le long du rejetton & déviennem des branches, qui, en cas
que le refetton n'eut pas éé racourci, feroient dévenls en peu de tems des boue
tons 4 fruit; de forte qu'on peut giter tout un arbre & le rendre fterile en rac-
ourciffant les rejettons, qui fans ccth et été fouvent aflés fertile. On n'aura
point de peine 3 comprendre, quc ccla regarde principalement les arbres, qui onc
dea quelques années, car les jeuncs arbres entés doivent néccflairement &tre taile
lés dans les premiéres années, pour leur faire prendre un bon crt & aflés de
branches, & quand ils ant pris leur crQl & leur forme, alors on les traite de la
fagon que nous venons de le dire,

§ 10 )

Pour ce qui regarde [lufage qu'on peut faire des Poires, il eft aflés conmd,
qu'elles font un exccllent fruit de deflert &, trés-bonnes pour étre mangées crués;
on les trouve communcment plas délicates & de meilleur gout que les Pommes,
principalement les bonnes & fines fortes de Poires; mais on ne les croit pas ausfi
faines que lc. fore les Pomomes,.

Suivart les_principes de ds SCHOLA. SALERNITANA, Adde pyro pocum, &
les. Poires mangges. comin; fow mdfibles. & la famé, & moins qu'on me. hoive um,
veme de. vim appis . M3, j¢ Goimy que. celi M lien, gpe lonqu'on en mange

en
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en, trop grande quantité, ou qu'elles font, mavaifes, infipides & pas bicn miires;
&.je fuis perfuidé, quelles ne feropt auoun mal, lorsg'on en mange modique-
ment , principalement aprés ke repas,

On employe les Poires epcore beaucoup dans la cuifine, pour ée émvées &
frites, tot camme on fait avec les Ponmes 5 on dlime que de cette fagon elies
font meilleures pour la fanté que lorsqu’clles font crués,. firvout fi elles fore affai-
fonnées avec du fucre & de la canclle. On les féche encore en bien des en-
droits, pélées ou non példes, pour en faire un excellex méts & Hiver, i Fexemple
dgs. Pummes (Pemmiov §. 7.) Les morcemix féchés de bonnes Poires favouteufes
& példes forx ausfi doaces que fi clles éoient confites an fucre; en forre qu'oh
les. peur fervir & table en guife de confitures, & d'autant plus, fi on veut fuire
la. dépenfe , de les faupoudrer de tems en tems dun peu de fixre, lotsqulelles
font & fégher..

$ 1

On confit ausfi quelquefois les Poires au fucre ou au miel. 11 me prend I'envie,
d'expliquer ici la fagon dom on confit les Poires, tout ¢omme je le ferai dans
Ia fuite 3 Pégard d'autres cspéces de fruits, & je me flaee, que cette explication
pe déplaira point aux Dames & aux Démoifelles, qui fc mélent du ménage,

Pour confirc des Poires au fiucre, on prend des Poires danc bonne forte, d'un
bon gofit, & qui ne font que mlrir; on les péle, mais on y lLifle la quent, ou
bien on la coupe jusqu'a la moiti¢ ; on creufe ke haut des Poires, pour en Geet
fe trognon avec les pépins, mais en cas que les Poires foient grandes, on les coupé
en quatre piéces ou d'avamtage; on les jette en fuite dans de Feau nette, pirce
qu'clles fc faliffene aurement.  Aprés quoi on les fait boulllir dans de I'eau pare,
ayant foin qu'elles ne foient pas trop cuitcs, puis on les 8te de leau & on les
fait dégouter dans un tamis. Celh étame fait on les met dans une pode propte,
& on verfe deflls du firop clarifié de fucre que pour cet effer on doit avoir
préparé davance, comme je lexpliquerai dans un moment. Il faut les y hiffer
pendant vingt & quatrc heures ; aprés quoi on fait écouler le firop, qu'on fait
bouillir jusqu’ & ce qu'il ajt upg ¢épaisfeur. raifonnable , on le verfe alors. de nous
vean fur les Poires. Comme le fuc, qui eft encore dags les Poires; éclaicit le
ffm.. il fagt Jo_remcuye & bouillir jusgy’ @ ce que lon Capergaive, quil garde

éﬁmﬁubfdm. enfUite de quoi on les met dane des pots'd confic
m&ﬂlhmﬂhamﬁm Pourmlimmeonm
kmmwcnchmhvmdam

Cs Bicen



L ) DESCRIPTION »v POMMIER

: Bien des perfotines font bouillir les Poives dans un firop, qui n'a pas éé renda
op épais jusqu’ 3 ce qulelles dévienment raifonnablement tendres; pour le refte
on en agit de fagon que nous venons de dire. Le godc du firop déviendra; beau-
coup plus agréable, lorsqu’ ayant affés bouilli on y met quelques clous de girofle
ainfi qu'un peu de cavelle; ou bien on met Ces épiceries pildes trés-fin dans le
fitop tout chaud, 'aprés qu'on l'a 6té du fen

§ 12
Le firop fe fait de bon fucre blanc fondu dans de Tean pire & bouilli jusqu'
a unc ¢paiflcur convenable. Le firop pour toutes fortes de fruits doit étre pré-
paré davance, il faut le darifier ave: des blancs docuf & un peu d'eau cliire
ce qui fe fait en battant ks blancs d'oeuf jusqu' @ ce qu'ils fe changert en écu-
me, quon met enfuite avec un peu d'cau dans le firop bouillanc, dont il faut
continutliement & proprement I'écume, qui "y met en bouillant. Il faue faire
bouillir le firap jusqu’ & ce qu'il dévicnne fi ¢pais, qu'il commence, comme on
dit ordinairement, 4 filer, Cleft & dire, que le firop étant verfé fur une asfictte
& refroidi fe fait tier comme un fil, larsqu'on le touche du doigts de cette
fagon il eft bon Au refte il faue faire bouillir lentemens & remuer de tems en
tems le'ﬁrop, pour qu'il ne havifle point:

§ 1

On pew encore confire au micl les Poires ausli bicn que les autres espéces
de fruits que I'on confit ordinairement au fucre.  Pour cct effet on fait bouillir
le micl avec mu peu deau jusqu' 3 ce quiil prenne Tepaiffeur convenas
ble, il le faut bien écumer, le refte fe fait comme nous l'avons dit ci-dévant,
Voici une épreuve, pour fyavoir, fi le miel a affés bouilli & %l a I'épaiffeur requife ;
il faut mettre un ocuf frais dans ke miel, fi Focuf furnage, le miel eft aflés épais;
fi Pocuf enfonge, c'eft une marque, que le miel n'a pas encore aflés bouilli

§ 1

Pour confire les Poirts & fec, on rfa qu' i faite bouillit tn peu les Poires
presque cuites dans le firop preparé, ifin qu'elles foient pénéirées par le fucre;
en fiuite de quoi on les 6ce du frop avec un cuillier & on fait dégouter urf
peu le firop, aprés quol on les place fur des Limes de fer blanc ou fur de pe:
tites planches bien propres fanpoudrés de caffonade, & on les met dans quelque
endroit chaud ou suprés dun podle pour fécher, en les tournant; lorsqu'elles fone
féches



DESCRIPTION pu POIRIER 13

feches par en.haut, On peut hiter le féchement, en les fupoudfant de caffonade
fine. Quand les Poires font féches, il Jes faut mettre dans des boites entre des
feuilles de papiet blanc, & les placer dans quckpue endroit fec, tout de méme
quon doit faire & Tégard de toutes les confiumres fiches. 11 eft enicore & obfers
ver, que, pour confire & fec, le firop doit étre un peu plus chir par la raifon,
que fans celd les confitures ne veulent pes fe fcher, & font de mauvaife aparence,
Outre cela la caffonade doit étre de la plas fine foree, poimt grafferte mais f&s
che; & plus blanche qu'elt la caffonade, plus belle fera Taparence des confinures,
De cette méme maniére on peut faire des confitares féches & liquides de Pome
mes, mais cela nc fe praique pas fi fouvent, qu & I'égard des Poer,

§ 15

Dans les Pais, don nous avons parké (Powmicr §. 8.) ont faic des Poires une
boiffon que les Frangois apellent Cidre ou Poiré; qui fe fait de la méme mtaniére
dont on fait le Cidre, dque le Poiré furpafle méme en douceur & en délicatefle}
dabord aprés étre preffuré le Poiré oft trés-doux, mais peu aptés il déviene uf
peu plus piquant ; & lorsqu'il a repoft pendant quelque tems, il prend un gof
trés-agréable, doux & vineux, & dévient chir & jaune; de fagon qu'on le bois
Yoit pour du vin doux, fgavoir lorsqu'il eft fakt de bonnes Poifes,

§ 16
Le bois du Puirier eft paffablement diir, ¢égal & a fibres droites, ansf] eft:il
beaucoup employé des tourneurs & faifeurs dc quadres. . Il eft encore fort bon
& bruler, mais pas ausfi bon que le bois du Pommdier, puisqu'il chauffe moins &
que fa chaleur ne dure pes fi longtenis. .

§

Il y a un grand ombre de différetices fortes de Poires ; mais trés-peu qu'on
puifle apeller délicates; & caufe qu'il y a beaugoup de forte$, qui, quoique trés-
excellentes dans des climats plus chauds que ke nbere, h'acquiérent point chiz
nous lewr julte manuité ni leur got rkevé.

§ 18
On divife les Poires, ainfi que les Pommes, cn trois fortes, fgavoir en Poires
fmpfmefﬂ'm,wbknenﬁ\ﬁllﬂdﬁ,mﬁuhw&fs&enﬁuh
D & Hiver,
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J'Hiver, Chacune de ces fortes eft paragée en trois clafles qu'on diftingue par
la qualiié de Ja chair. De la premigre clafle fone les Bewrés ou Fondantes, dome
la chair fond cn boudhe presque comme du beurre & a un golt wuds-agréable,
De la kconde clafle font les Coffumsas, qui ont la chair plus ou moins dire &
qui emque., quand on y mord  Les Demi-Caffantes fom la woifiéme claffe, la
chair do celles-ci n'eft pas ausfi dire que It celle de Caffamses , ni ausfi fon-
dante que celle des Beurrés, de fagon que cette dernicre claffe ticnt un millieu
emre les deux aumres chiffes, Dans ces tois différentes claffes il & trouve di-
verfs fortes, dont ks uocs fone un peu plus fucculentes, les autres un peu plus
féches,

On diftingue encore les Poires ¢n Puires de table , en Puires pour druver & en
Poires pour ritir.  On apelle Poires de sable cclles, qui, ¢tant mires, ont un goft
favourcux & qui par confequene mérikent d'etre fervies au deffert, pour ére man-
gées aués.  On donne I nom de Poises pour étiever , i celles, qui, quoique ma-
res, reftent rudes & infipides clws nous, ausfi bicn que dans des climits plus
chauds, & qui ¢n confequence doivent acquerir leur maturité & leur goQt par ke
fou de la cuifine.  Cependant les cuifiniers ainfi que beaucoup d'autres perfon-
aes fgaven tres-bien, fans quil fuit béfoin de le leur repiter, que les Poires fa-
vourcufcs de tadle font unc dtuvev incomparablement meilleure que les autres,
mais ¢tant deftindes pour la table & a étre mangées crués, on les cpargne ordi-
nairement pour cet ufage, 3 moins que 'om n'en foit pourvl abondamment.

DESCRIP-
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DESCRIPTION

DU

COIGNASSIER.

§

w’ E COIGNASSIER ou COIGNIER eft nommé en Lasin, Malus

A8 -,,‘ cotonea. Mahs cydonfa. Pyrus foliis integerrimis. Linmn: Gen: &

' { Spec: Roy: Prodr: ; en Allemand, Quitten-Baum.  Kiitten-Baum ;

en Hollandois, Quec-Boom; en Anghis, Quince Tree; en.Danois, Quitti-Tre;
en Suedois, Quittd-Tre.

Le fruit de cct arbre fapelle Coin; cn Latin Malum cydonium vel cotoncum;

en Allemard , Quitten. Kitten; en Hollandois, Quce, cn Anglis, Quince peare, &c.

§ 2

1l fen trouve divetfes fortes , comme 1. lc Coin rond ou femelle. 2. {.e Coin
long ou mile. 3. Le Coin mdle Portugais ou hitif. 4. Le Coin male doux &
mangeable. §. Le petit Com mile fauvage. Sa forme ainfi que fa coulcur eft
tanede plus grande tantde plus petite. Voyéez la forme du Coin. Fig. 1.

La premiére de ces fortes, fgavoir le Coin femelle eft de forme rondelette
ainfi qu'une Pomme, 1 cft un peu cotonncux , & mirit tard; Técorce de I'arbre
eft de couleur blanchitre ou grisitre; fos feuilles font rondes & petites; fon
bois eft fort entortillé & croit péle-méle.

La feconde fortc eft plus grandc, un peu oblongue & pointué vérs la
queu€, ainfi que la Puire, fa couleur cft ausfi plus belle & plus unic; Técorce
de cet arbre eft plcine dc bosfcs & de couleur noiritre ; fes feuilles fone plus

D: grandes
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grandes & plus oblongues, fes branches plas droites, moins ramées & moing
en tortillées.

La yoifiéme forte, reflemble cn tou 2 la féconde, excepté qu'dle eft plus
grande , dunc phis belc sparency & pls bicive. |

uqﬁmm‘mmahm“wm mais
elle n'eft pas fi grande, & fa chair, lorsque le fruit eft mir, eft favoureufe &
mangeable ; au refte cette forte eft pen connuE chés nous, ou elle n'acquiert poine
fa mamrité ni le golt, qu'elle a dans des Pals plus chauds, comme dans la partie

méridionale de la France, en Itlie, en Efpagne, &c.

La cinquiéme forte reflemblz en tout anx trois precédences fortes, & Pexcep-
tion que fa tige , hinfi Gue fes feuilles & fon fruit for plus peties & plus may.
vais. La oifiéme forte mérite le plus détre cultivée chés nous, tanc pour le
fruit , que pour y gréfer des Poires ;-3 quoi la premiére de ces fortes n'eft point
propre,, éamt une espéce dc Pommes, & quand méme il arrive, due les entes
" y atachent, cela ne fait pourtant quc des arbres foibles, mauvais & de peu
de durée ; mais on y peut enter avec plus de fuccés des Powmes, pour en éle-
ver des arbres mains; quoique ccla fe prattique peu ou point, puisqu'elles réils
Gsfent micux entées fur un Pommier de Paradis,

§ 3
Lc Coigngffer vient namrellement en Allemagne aux environs du Damube ausfi
bien que dans d'autres endrois, & croit parmi les buiffons & les brousfailles.

§ «

Le Coignasfier démande naturellement un terrain bon & fertile, ni trop fablon-
neux, ni trop argileux; un air Libre & beaucoup dhumidité, principalement dans
des tems de chaleur & de féchereflc, par ce que fon fruit refle autrement pe-
tit & imparfait. Cleft pourquoi on les plante besucoup fur les bords des fos-
fes, des canaux &c.; mais il faut bien fe gardér, dc les placér trop hors du
foleil ou & Tombre, ou bien entre ou fous des arbres dc haute futaye, comme
bien des perfonnes font, dans lopinion, que ces arbres croiffent bien dans un
licu ombragé, & que par conféquont on peut mettre ce terrain & profic.  Mais
on fe trompe trés-fort, car, quoique les arbres y peuvent croitre, ils ne don-
Defont que peu ou point de fruits, qui outre cela reftent petits & ne déviennem®
pufmmﬁn.. A refte le Coignasfier ne jette pas de racines profondes.

§ s
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! s
hmﬁvd‘tMJ’uhm per les bouctires, par les rejettons o4
mdclpmmndm,qtumﬁdmdandm,mkphsfwm
m&ﬁnwlubam:umpabnm,mpkmy&kpm
Fom,enfcxmleobnnchad‘unvmxm lurqnilnepalﬂkpud.fox—
méme dop rejecsons; & ces fones darbres produfers de boms fruits, fana Ecve
VQ‘xhwmbmﬁrfdm,pﬁzn&p,wekﬁﬁtymmﬂf
leur , mais je De ai jumais pA trouver ainfi, il me paroie méme, que cela of
comaueilamfon.
Onlccpemememore,ﬁronlepgeipropa,ﬁndemunnndm&
Coignasfier & méme, de Poirier,

$ o
Le Coignasfier ne veut point &re taillé ni émondé beau-codp ; paisquil porté
Je plis de fruits aux fommités des branches, Ceft pourquoi on ne coupe que
le bois men, maigre & abondaix, qui ne fait qu'embdrrafler, & lon éparghe
le bois jcune & le phis gros, fealemeht of raccourtit tant foit pets les rejectoms
les plus long, pour donter & larbre & luii conferver fa proportion ainfi que fi
fofces

| S 2
Les Coins fie fore phs feulement d'uh bon ofage dans la Médetine mais sl
dans ut meénage; on les prépate de différentes maniéres, fgavoir , éwwis feuls ot
entremélés de Poiret;, en Compate, en Marmelade & en Tartes, &¢.
On cotifit encore les Coins an fucre ou au micl de diverfes fagons, tane liqui-
des’ que fecs, &a

[ 9 3

Poar confire les Coins, on en choific les meilleurs, on les pile, on les coupe
en quarts, & on en Ote le trognon; apris quoi on les mét pour quelque tems
dans de Fean nette; en fitite on Jes en 6ce, & on les mét de nouvean dans de Pezu
fraiche , puis om les fait bouillis & petit fen jusqn’ & ée quils dévierment tems
dres: mais pas trop mols. Cela éeant faic , il fat les Gcer de Feau & les mettre
dans' un' tifnis , pour leé Laifler dégouter ; enfuite de quoi ofi les mé dans
. E Sirop
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Sirop de fucre clarifié, dans kequel on les fait bouillir lentement jusqu'a ce qu'ils
ayent la mollefle convenable, & qnelle irop ait acquis fa confiftence néces-
faire , dlachre ,muaecqu'uﬂé”Ahﬁnqmdk,cmfao
peureﬁmdis onlesmét&mdapouaémﬁrwuouthu onvetE"leTzroy
éeﬂhs &onlelconfevelcspwbxenfamél. ' el
tncasQuel’onmemdeconﬁrﬂaCJmenemcr eequefu!pour
tane raremeént & caufe de’ kmgnndcur,onyprocédeacfamem'ﬁ‘(:oﬁ’
Dous venons de détailler, avec cette feule différence, qu aprés avoir pélé les
Cdmnl en faxnoccrlctrognonparcnhzmavcc un couteau long ,’ &eroie' &
pointtl. Ohfmmn:ﬂcbouillnlcﬁmp&onledmﬁédelam&memllﬁte,
quonlcfuil‘égz:ddal’om (Poirier § 13.)

§ o

Quelques-uns préparent le firop de la fagon fuivante : Prends les pélures, les
pepins & quelques morceaux des Coins ;'gitcs-lca cuire enfemble dans de l'eau;
paflés en fuite c.;_ctte Decolion par un linge ou par un tamis de crin, faites fondre
voure fucre dans cette liqueur & faites cn un firop, qu'il faut clarifier de la fa-
son.quc nous avons dit & Fanticle des Paires (Poirier §. 13.) Aprés quoi faites
bouiller les Coins dans ce firop comme ci-defus (§. 8.) Je prefére cette der-
niére methode & la précedente, parce que ks confirures déviennent plus fortes.

En cas quc lon fouhaitte, de donner aux Coins une belle couleur rouge,
il fart prendrc de la Cochenille qu'on fait bouillir dans de I'eau avec un peu de
Compeds Tarnye , cnfuite, lorsque R liquear & pris une couleur affés rouge, on
la paffc pax.yn linge & lon en mét dang Je firop, pendant que les Goins bouil-
lent lentement.

Queiques sutres scgrery un peu d'épiceries dans le firop, comme des Clows de
Girofle ou de la Canelle ; on bien ils cn piquent les morceaux de Coins. On eft
le maitre de faire & Iégard de cela felon quon e juge & propds, paisque les
épicerié‘s ne corrompent ni le godt ni les forces.

§ 10
i Lorsqu'on veu.. confire les Coins 2u miel, on y procide de la manidre dé-
wiliée (§ 8.), le micl dévant éwre bouilli & bien écumé davance tout de mémé
qulil eft dic (Peirier § 13.) 1 fmx toujours préparer autanc de firop, qu'on et
pemt couveir. les. Coins largement urme_nﬁb&ahﬁqgl‘épuiﬂ:w-mme‘
m.
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pable du firop empéchert les fruis de fe ghter; de fore quil vaue toujours
mieux, den avoir rop que trop pew. .

oy § 11

Quekque fois le firop de facte sus bien que de miel féchaircit quelques jours
apeis, Cecl arrive -quand k. firop m's. pas éod rendd allés épais, ou que ks
Coins wont pas afils) dégoud & quiil.y eft refté wop d'humidizé; ce qui affol
blic, & ghte e Sirop. -Dés . que-Fon " en spergoic, il famx cransvafer le Girop,
le fuize .bouillis de nouvean & le purifier ; en. fhite de quoi fon y reméc les
Coine: & on: bes faie boaillis.cane foie pen; ce qui drane fait on les remée dans
les plas-comme au_paravant. 1l faat obferver en pareil cas la méme chole &
I'égard de tous les sutres fruits confits, eft cela le plude le micax,

e § 12
Pour faire de la Marmelade , on coupe les Coins en quarts fans les péler, on
en Ote Jes pdpins ainfi que le trognon, & on les fait bouillir dans de Pean
jusqu’ & ce qu'ils foient bien mols, on les broye en fuite avec le revérs du
cuciller par un tamis, qui ne doit pas étre top fin Aprés quoi on prend da
firop clarifié, préparé de la fagon fusdite, don le poids dofx &re égal a colui des
Coins; & on les fait cuirc en femble jusqu’ a ils ayent une épaiffcur convenable;
on verfe la Marmelade , lorsqu’ clle eft encore chande dans des boies faites de
tranches de bois fort délides, ou bien dans de petits pots de terre ou de verre;
qu'on place, fans les fermer dans un endroit chaud auprés du feu ou auprés dun
potle, jusqu' & ce qu'il 'y mette une crote, cn fuite on les garde dans quelque
endroit fec.
8i I'on fouhaitte que la Marmelade foit rouge, il fax mettre de la Cochemilie
dans la. décoltion du firop, comme il eft dit (§. 9.)

Quelques uns, pour faire de la Marmelade, prennerc pour une livre de Coins
broyés par le tamis cinq quarts de livres de fucre blanc pilé fin, les mélent en-
femble & les font bouillir kgérement. Cctte Marmelade fe feche plus lentemen,
mais dévient plos blanche.

‘Gn fair de k. Mamelade dans les Apoticaireries ausf]l bien que dans les mée
nagex blen. réglés ; non feulement pour en fervir aun deffert, mais ensfi pour ea
affuifonoer- daures. froits éuvés ou en. complie, comme Poires &<, & pour lear
dommer un: goic - agréable. . Les Frmmgais Tapellers Citignac, “le meilleur (o fak 4
oﬁ-ih@dmmomdemuuéhkmdeaﬁmlm
.l Ea § 13
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§ 13 .

On fait les tabietes de Coin de la maniére fuivance : on plle les Coins & on
en Ote les trognons; pais on les fait bouillir dans de Peau jusqu' & ce quiils dé.
viennere inofis; enfiite, lorsqu’ils fort refroidis, un les broye tont ménus’ od'on
les paffc par.un amis.  Aprés on prend de boa ficre blanc. d'un polds ¥gal ax
Coins, & on fait bouillir le tout fort lentement ; dés que.cels a I'épaiflear con.
vemable, on le mét fur unc planche fort propte & unie ou bien fir des plagees
de fer blanc éamé, qu'on faipoudse de fucre dans une telle quantité gi'on Juge
i propds; on en forme en fiite des tablettes, qu'on fait fécher auprés d'und pole
ou fir un chauffe-pied, & on les garde dans des boices entre:des feuilles de pa.
pier blanc qu'on place dans quelque endroit fec. Ces tablestes fervent fu méme
ufage que la Marmelade (§. 12.) Lorsqu'en broyant de la montarde on y mét
un peu de Marmelads ou de tablettes de Coin, cela lui donne un golt tres-agrés:
ble.

) -

§ n
On fait encoré un jis de Toms de la fagon fuivante : on prend les meillears
Coins & lcs plus mars, on kes pile tour ménd ou bien on les rape fur une grande
fapédcfcr,on cxprime le jds 4 travérs un linge ou par le moyen dun pres
foir; puis on fait bouiller lentement ce jds fur un petit feu de charbons jusqu' &
¢e qu'environ la moitié [en foit ébouillie; ajoutés-y enfsite de bon vin plr ou
da modr nouveau , la moitié de la quantité qu'il y a O d'abord du jOs; Faites le
bouillir une feconde fois jusqu' & ce qu'il dévienne un pea épais; aprés quol
mettés-y du fucre , le tiers du poids de la premiére quantité du jos, & faitesle
bouillir en fuite jusqu’ @ ce quil ait fa confiftence dun jls raifonnablement épais
ou quil foit dévend unc espéce de firop clair; ai refte confervés ce jis dans
des pots.
§ 15

Toutes ces diverfes Confitures fervent non feulement & la délicatefle, mdis forx
encore trés-nefegaire aux malades ainfi qu'aux perfonnes, qui fe portedt bien.
Elles fortifienc Teftomac, le coeur & les membres, égayent T homime & rafrais
chiffent le mahde. Ceux, qui font conflipés n'en doivent ufer que trés-pesty
parceque les Coins font aftringens de leur meture ; quoique bien des perfonnes
foutiennent , quils font laxatifs pris aprés le repds. On recommande encore

beau-
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bcauCOllI; ces Confinges aux femmes enceintes, pour avoir des couches aifées,

en prenant de tems en tems de ces Confires quelques jours avant les couches,
principalement aprés ou au repds.

§ 16

Enfin 6n peut ‘gncore faire urfciicelienc Ratafia’ des Coins. Voici commens
on le fait! prends du jos exprimé de la fagon fusdite (§. 14.), aprés qu'il a un
peu repofé ajoutés-y la méme quantité d'eau de vic, un peu de Canelle, quel-
ques clous de girofle & du fucre & proportion de la douceur qu'on lui veut
donner , placés-le dans un lieu chaud, pour le faire tirer, & gardés-le pour voure
ufage. Si Ton veut, que le Rasafia dévienne bicn clair, il faut le paflér par du
papier ghis. ' '

F DESCRIP-
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DESCRIPTION

D U
CERISIER
§ 1

J‘g.l‘ CERIGHEX ek nommé en Latin, Cerafus. Cerafus foliis oratos

38 lanceolagis, Li:- Gex; & Spes: R: Prody: en Allmand, Kirfchen.
§ Baum ; co, Huledsr, KerloBoom, cn Aaghic, Chery.tree ; en
Danois ainfi qu'en Suédsizs, Kiitpbior-um, &%
Le fruic de cct arhgm ofk apcllé cn Frapgols, des Cetifes ; en Latin, Cenafa;
en Allemand, Kirfchen; covMallondsis, Kesfeny, en, gngeis, Chery en Danois &
en Suédois, Korsbir.

. g 2

1l y atrois fortes principales de Cerifes, qui différent cntre elles dans la forme,
dans fa couleur & dans le godt; on les apelle Cerifes fig. 3; Guignes ou Bigarreaus
fig 3. & Griottes. fig. 4

1. Les Cerifes fone ordimirenem de forme rondelette , fouvent ausfi dune
rondeur aplatie, & ont Tos rond C'dt cctte forte que les Alemends apellent
Kirfchen, & les Hollmdois, Kerffen.

2. Les Guignes ou ks Bigarreaux fort communement de forme oblongue, lear
chair eft plus ferme & plus douce que n'eft cclle Cerifer, & leur os eft oblong;
ce qui fait la principale différence entre ces deux fortes principales.

On divife les Bigarreaic en fawwages & en domefligues. Les premier fomt pe-
tits,
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tits, omt,_peu,de, chair, leur conleyr, eft noire on ronge ,. quekguefois ausi dun
rouge. bigere; kur, godt oft commupemen; doux, ks noits éram les plus,: &
les . rouges Jes moln doux,;. on ey tomve. epcore,. qui foms emers & fpre. Ces
Bigarresus, roiflons. en_phuficurs exnghoiks & Afemagae, .06, Framce & de Brabed
ngrusellemens, & fany, cukfire, fo;da@lubou;btend'mpm ‘& ces am
bres , dévignnent fory grands -

. Lies, Bigarzeaus domeftiques ne différent dqj’m: qo'en (&qn'ils font. plus
yandn&phschqpn; On les apelle co. Slemsgne & anx. Patobes Sparnfe Kew
Jen; on en trouye. de couleur noire, rouge, blanche & bigamde. . g

8. Les, Grigtys différens principalement des. Corifad en ¢c quiclles ont le golg
plas .ou, mpins aigre & dpre, ‘que kur forme eft ordinairemens: plus ronde &
pas tant aplatie, & que Farbee a les.branches plus ménuts & qu'il. ne crok pas
ausi droit mais dune fagon plus en tortiliée. Les Alemands apellent cette ders
niére forte Amarelen ou Weichfeln , les Hollandois , Morellen 8 les Brabengons
Kricken.

Au refte. cea wois. fortes. principalés , particuliérement les deux premiéres font
fubdivifés. én pluficurs autres fortes, dont on trouverd ci-aprés lo Catobgwe ainfi
que:ly Défeription. .

§ 3
Le Crrifier aime les Climilts tempérés ; il ne viete pas bien dams des Climits
fois nos plus que dans les Climits trop chauds, & Fexception des Grioties; c'eft
ce qui cft caufe, qu'n ne trouve point d'ansfi bonnes Cerijes ni antamk de diffé.
waes fores en ralg,. en Efpagne ni dams |a parce mévidonals de la Fomce, que
{on, en trouve en Jliemagns, & aux Pals-bas.

$ 4

T &mande naturellement un fond, qui foix bon, frais & poine engraifié, il
n'importe qu'il foit fablonneux oo argileux , dans ce dernier pourtant les arbres
déviennent plus grands, fleuriffent mieux & produifene de plus grand fruic, que
ceux, qui viemnent dans un fond fablonneux , mais en revanche le fruk de ces
derniers eft plus délicat.

Je ne - connois aucun arbre fruitier, dont le fond démande un choix plus re-
fiéchi que le \Cerifir ; car A artive quelquefois, que des Cerifiers plantes dans
w terrain, qui paroit tésbon, ne veulent pourtant point relsfir & périffent

4 Fa méme
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méme fouvert tout dun coup dans le plus fort de leur crll, non obftant que Iy
terre ait éé béchée comme il fax, & que le fond ait éé remuf & détachd
dans une profondeur comvengble. Il ne démande fuftemene point un fond irdy.
gras, au contraire il fe comtente d'an ford médiocre, pourvit quil foit frais &
neuf, Ceft & dire, ob il o'y a pas e dépuis bien des anndes dautre arbre &
moins encore quelque Cerefier ; car Texpérience prouve, comme je Tai trouvé
moi-méme, quun Cerifier plané dans un fond, ol il y a eu un autre Cerifier,
ne relsic gueres, mais pérk de langucur quelques ans sprés, quelque peine quon
fe donne, pour corriger ‘ou changer la mature da fond. Il faut encore fe bien
garder, de ne point engnaiffer la terre environ ou emxre les Cerifiers, parce cela
les fait périr peu i peu de langueur, {"il eft abfolument ndcefliire, de corriger
le fond, il convient de mélcr la terre avec des branches ou feuilles pourries ou
avec quelque mure bonne terre.

§ s
Lorique le Cerifier cbmmence & pouffer de la rafine, ¢'eft ordinairement une
marque de fa foibleflc & de fa mart prochaine, principalement quand. larbre eft
jounc; c'cft pourquoi on n'a rien de micux a faire que de déraciner ces jeunes
arbres & dv remettre dautres a leur place.

§ 6

Toutes les fortes de Chrifes font propager par le fucement , par Pemte en fents
ou lente en écuffin fur de jeuncs branches produites de noysux de Bigarrtaus;
mais principalement cela fe fait de la premiére de ces maniéres, puisque la griff
ou Tente en écuffon ne reiisfit pas toujours & Fégard de cet arbre; quoique cels
arrive ausfi fort fouvete par ignorance ou par négligence. Car fi 'on grife les
jeunes tiges, lorsqu'elles n'ont encore que deux ou trois ans, & qu'on le fait
dans le commencement dannée, fgavoir au Fewrier ou dans les premiers jours
dc Mars, ils manqueront rarcment, au moins trés-peu ; fupofant, que la gréfe
ait éwé faite comme il faut ; car, quand on taille les entes trop profondemest
& jusq @ k moélle, on eft fouvent la caufe, qu'elles ne prennent poinc. II €0
et de méme par raport 4 lente cn écuffon, pour ka quelle il faur choifir des
branches trés-jeunes, & avoir attention, pour que l'ouvrage fe faffe dans le tems
convemable , fgavoir lorsque le fuc monte bicn, & que par confequent la Gg®
ainfi que Fente fe veulent bicn dégager.
§ 7
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§ 2
On prattique quekjuefois ausfi le ficement ainfi que Femte fur les rejettons de
Cerifiers agés & emés fur le Guignisr , ou bien fur des rejettons du Guignier fan.
vage aux endroits, ol cet arbre vient naturellement; ces derniers rejettons ont
par confequent la pature des Guigniers provemus de noyaux ; mais I'expérience
nous aprend , qu'ils grandiffent moins & donnent moins de bois que les arbres
provenus de noyaux, en conféquence que les emtes, qu'on y mét, dévicnnent
des arbres plus petits mais en méme tems plus fertiles que ceux, qui font emés
fur des Guigniers provenus de noyaux. Ceft ansfi la raifon, qu'on employe ces
rejettons pour en faire des arbres qui doivemt refter petits, comme des Buiffons
ou Espaliers.
§ s
1l ne faut jamais planter des arbres gréfes, qui ayent plus que deux ou trois
ans dépuis Iente, & des fucés, qui ayent plus d'un ou deux ans dépuis I'enee,
parce que ceux, qui om phis dage, avam qu'ils foient en main  Au refte i
faut en plantant obferver cc que nous en avons dit dans lc premier Tome ;
ayant furtout attention, de ne les point planter trop profondement, mais qu'ils
foient plantés presque au deffls de la terre, de fagon que les racines ne foient
couvertes de terre que de Pépaiffeur de deux ou trois doigts , principalemen
dans un fond froid & humide, puisque I'expérience nous enfeigne , qu'ils crofs
font mieux plantés de cette maniére; & cn cas aprés qu'ils font plantés, il vienne
un Eté fort chaud, il faut couvrir les racin:s avec du Varech, du tan ou de
la paille, pour les empécher de fe ficher.

| 2

Pour ¢e qui tegarde 12 taille des Cerifiers, elle f far de diffédrences manidres
$lon les differentes fortes. Les Griotter la Cerife ommée Van dor Natr, 1a Cerift
dOrange, cn un mot toutes fona,quidomnmdemémboi&qnikphfo&
vent pouffent leurs rejettons au bout des branches, ne veulem point étre eail-
ldes, & il en faut encore moins couper le bout, puisque cela empécheroit de
bexmcolp Yeélevation des fucs, dimimoroit par confiquens b croiffance & o bois
& & frun, & rendroit ces derniers phs petits & infipides. Clet poarquoi,
lorsque os ‘arbres ofx op de bois, ce qui caufe de Fembarra & d¢ Noouffe-
mem, & en akidre kb forme, il vax micax 'ea vouper par<i & pardk uns
ure branche exidre, fok grande foit petite, que de fa faocourcir bemceup.

G D'autres
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D'atres fortes de Cerifes, qui donnent de plus gros bois, croiffent en hauteur,
& qui, ayant été tailkées, pouffent aifement de nouveaux rejettons, comme le
Muscadét de Prague, la Cerife de Cadrop, celle de Ruudn, le Bigarrean &c., peu.
veit &re tailkdes fans difficulté ou raccourcies, fi la nécesfité Texige, C'eft & dire,
Ti ces arbres ont trop de bois, ou quen raccourciffanc fes branches, on en veut
former un buiffon & hii donner unc forme ékégante.
" N eft ceperidant certain, que toutes les fortes de Cerifiers n'aiment naturellement
point fa étre émondés, 3 moins qu'on n'en coupe que quelques branches par-ci
& par, qui embirraffens Tarbre & i &cenc Ta forme, ‘puis-que fans éme tail
s & ni raccourcids, ils ne mandueront point, de porter plus de Puits & dun
mellleur golt, & feroht outre cela dune plus longue durde, comme cela fe
prouve clirement par ce qu'on voit les Cerifiers, qui viennent fans cultire,
dévenir trés-grands, vieux & fertiles.

§. 10
 La wille #Et ne doit jamais fe faire aux Cerifiers, a caufe qu'elie oft muifi-
ble 3 la plupart de fruits 3 noyau ; mais on debarraffe bien en Eté les Cerifiers
tnis 'en Espalier des rcjettons fuperflus, pour empécher embarras & [étouffe-
ment. Pour cc qui regarde lcs rejettons qu'on veut conferver, on les auache
fans les raccourcir,

$ 1i.

Ce que nouf venons de dire regaide principalement les drbres un peu fgéu.
Les jeuncs Cerifiers doivent , & excmple d'autres arbres fruitiers é&cte taillés affés
court dans les trois ou quatre premiéres années aprés 1a gréfe, principalement ceux,
qui donnent de gros bois & qui croiffent en hauteur comme celui de Prague,
de Gadrop, &c. parce quamrement ils dévienent trop vite creux par em bas,
& prennent des branches chauves.

§ 12
I} ne faut jamais non plus tailler la couronne des Cerifiers igés, dans [inten-
tion, de leur faire poufler de nouvelles branches & pour les rencuveller de cette
fagon, a lexemple de ce qui fe praique 4 l'égard d'autres vieux arbres, parce-
que Pexpérience nous enfeigne, que ces arbres,; qui om Pécorge épaiffe & rude,
pouffernt peu ou point, mais pésiffent ordinairement, I vant donc micux pro-
fiter
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fiter des vieux arbres ausfi longtems qu'ils font tant foit peu fertiles; il ne faut
cependant pas négliger, de planter ailleirs & de bonne heure de jeunes arbres,
dote les fruits puisfeie rémplacer ceux des vieux arbres, qui commeicent & dépé-
Ar, afin de n'étre point dépourvu tout d'un coup de cette espéce de fruita
Au refte la darée des Cerifiers, Ceft & dire le tems qu'ils reftent en éeat, de
produire de bons fruits, eft de quinze & vingt anndes, & au plas hiot de ente
dans le meilleur terrain
§ 13

Les Cerifes crués for un aliment trés-agréable principalement dans an tems
chaud, car elles rafraichiffent, & éranchent la foif , clles ne font pas malfaines
non plus, & font principalement trés-bonhes pour les perfonnes hypocondriaques
ainfij que pour les tempéraments chauds. On trouve pourtant que les Cerifes pro-
prement dites comme celles de ngw, les FPolgers, principalement celles, qui
font d'un gofie dpre & aprochant du Vin de Rbin, comme la Cerife van der Nas,
la Griotte &c. font meilleurcs pour la famté que les Guignes ou Bigerrsaus &c.,
non obftant qu'elles font piu: agréables 3 la bouche.

§ 14
Les Cerifes font encore d'an bon ufage pour la cuifire, pout en préparet coat
tes fortes de délicatesfes, comme Compltes , Seuffes, Tourter, &c. On en fait
ausfi des Cosfitures, tam féches que liquides; & on eftime le plus & avee raifits
pour cet ufage cclles qui font fiagculenves , comme |z Muscadde de Pragw, la
Volger , la Grioste, &c.

§ 1s.

Pour confire les Cerifes, on en choifit de belles, fraiches, & qui ne font que
mq;ir, on coupe la queut jusqu’ @ la moitié, puis on prépare un firop clarifié
de fucre, (Poirier §. 12.) & pour fix livres de Cerifes on prend environ quatre
livres de fucrc ; faites bouillir cnfuite vos Cerifes lentement dans fe firop jusqu's
ce qu'il file; mettez aprés les Cerifes avec le firop, lorsqu'elles feront refroidies,
dans des pots i Confitwres, qu'il fan tenir bien fermés,

Quelques uns font le firop du jds exprimé des Cerifes, mettant quatre livres
de ficre dans une hvre&dem;edcp:,mam:queppiféenhprem:&e,
Wmlm&mw&&ﬁfn

Gs § 16.
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§ 16

On fait quelquefois ausfi unc marmelsds de Cerifes, paur mettre dans des Towr.
tes & dautres Patifferies, & dont on pewt faire ufage pendant toute Fannée. Voici
aniae&pq:mmc-mu:?mdaw«,dommmm
les queuks, faites les bien bouillir dans du vin, broyés les enfnite & travérs dug
tamis, remetter cette marmelade, aprés y avoir mis du fucre, fur le feu, & faites-
1a bouillir jusqu’ & ce qu'elle ait une épaiffeur convemable , remuez-la bien pour
quelle ne havifle pas. On prend pour trois livres do marmelade deux livres ou
&1 deux & demie de ficre, .

$

Voicl Is maniére, dont on en fait des Tublestes : Prencz des Cerifes fuccu.
ferxes, & qui ayeme le goOt un peu ipre, &ez-en les queufs, faites-les bouillir
doncement dams un pot dé terre, fans eau ou bien avec un peu d'eau, ceft &
dire, dams levr propre jis, remucz-les fans discontinu®r, & fin qu'elles ne haviffent
point, ayant ainfi bouilli pendant quelque tems, broyés-les & travérs dun tamis;
mettez environ une livre de fucre dans une livre de cette marmelade, remettez-la
en fuite fur le feu & faites-la bouillir un peu & doucement en remuant comi-
peillement } aprés quoi metteza pat morcesux fur une planche bien unie & fau-
poudrée de fucre, & faites-cn des Tablewes, quil faur fécher aupris d'an polie
ou dans quelque sutre endroic chsud Ewant féches ou méc ces Tabletres dans
use boite enat des feuilies de papier blanc.  On peut mettre des épiceries dans
toutes ces Confitures, comme uous I'avons expliqué (Poirier s.'u.)

§ 18
Potr faire des Confirwres féches de Cerifes, on n'a amre chofe 4 faire, que
ddet du Sirop les Cerifts confites de la fagon qu'il eft expliqué (§. 15.), de les
hiffet dégouter dans un tamis, de les mettre enfuite fur une planche ou bien
fxt une plaque de fer blanc Gupoudrée de fucre, & dc les faire fecher dans
quelque endroit chaud, en ks tourant & en les faupoudrant de fucre fin de tems
a amre.

§ 19
On fait des Griottes un jus trés-dficienx de la maniére fiivinte : on exprime
le jis des Grises, aprés en avoir &t les quenés, on fait bouillir ce jos avec do
fircre
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fucre, €n metanc une livre & demie jusqu'a‘deux livres dans cing Livres de jls,
onp@dp’lmoumoimbdeﬁmefebnqn‘onlemmirphuonmoimdqn,
11 Je faur blen écumer & le faire bodillir jusqu’ & ce quil aic une moyetitie épais-
fur. Bant refroidi on met le jos dans des Bouteilles quil fant bien boucher.

Toutes ¢es differented Confitwes Jonr délicieufes & fort faines, un malade eh
‘peut prendre ausfi bien guun homme, qui fc porte bien; cles rafraichiflers
1 cocur, éanchert la foif & foix fost rafraichiffinees.

§ 20
En Allemogne ainﬁgmdamqk]qwmu%‘nﬁﬂwaﬂih&idrﬁ:,
qui écant cuites avec un peu de ficre fors un méts fore agréable.

S. 21

Si vous voulez faire un Ratafid oa une liqueur excellente , prence des Griottes
bien fciites , pikz-les avec kurs noyaux dans un morticr , mettez ccla enfuite
dans de Peau de vic, ajoutez-y un peu de fucre, un peu de Canells & quelques
Clls de Girofie, laiffz-k: tirer pendant quelque tems au Soleil ou auprés du feu,
& vous surcz une liqueur deélicicufe, domt vous pourrcz regaler les gens de Is
premicre diftinétion. Si vous voulez, que cewte liqueur foit bien claire, vous
‘Davez qu’ a la faire paffer par da papier gris.

Cette liqueur fe peut faire encore de Griutes fraiches, mais clle n'eft ni ausfi
agréable ni ausfi forte, que lorsqu'elle cft faite de Griottes féchées, & caufe que
le jos aqueux des Griostes fraiches la rendent foible ; mais lorsqa'on la fait de
Griottes' fraiches, il en faut oter les noyaux, les piler féparément, & les mettre
‘enfitite avec la chair dans de Pead de vie.

§ 2.

En Allemagne, ob il croit beaucoup de Guignes fans culture, & particuliére-
ment en Suiffe, on en diftile unc eau ou efprit, aprés qu'elles ant été pikes
avec lears noyaux, & qu'elles ont repofé jusqu'a ce q@'elles fermentent. On
nomme cette liqueur dans les fusdits Pals Kirfchen-wqffer ou Eau de Cerifes. Cette
!iqwdlmnfademeuuncboiﬂ'onfmayﬁbie,maismu&ﬁim,bm
guon en prend modérement, puis qu'elle fortific le cocur & ranime les efprits
ViL3ux.

H § a3
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.,.M,,,m;mxnjmopm.:mm celt i dire vis de Cerjfes. |
&wﬁm&u&»nh@dﬁm&wblemmchdmdef
i, dom <= vin € f, o dep g Fce On prnd des Grime
que Ton pile fortmémaveclammymxw;qavwbuleagucﬁs, &
qu'on mét en fuite dans de bon vin rouge léger, ou bien dans du vin blanc, &
fi Ton veur, on y ajoute quelques clods de Girofle ainfi qu'un peu de Canelle. 1l
dlbﬂvablcapt&avoi:re.pofépendamuncquiminedcjm

-
te

$ %

Pour conferver les Cerifes bonnes & fraiches pendant toute Fannde, il faut
faire de la fagon fuivantec : On cueillit les Cerifes les plus belles & qui ne font
que mirir pendant un tems fort fec avec beaucoup de prudence ifin de ne les
point froiffer. On les met enfuite dans une bouteille & large bouche; on ferme
cewte bowteific avec un bouchon que Fon couvre avec de la réfine mélde de Te-
venbentine & dc cire, afin que Feau n'y puiffe point percer. On attache & cewte
touteille une corde, oa, ce qui ot encore micux, un £ darchal aflés long, &
aufequeﬁcordccﬁﬁ:jeue&fepmir-bienvim; aprés quoi on fait enfon-
cer la boutcille dans un pults ou Citerne fraiche jusquau fond, Fattachant en
haut par la corde ou le fil darchal De cettc fagon on peut avoir des Cerifes
fraiches méme en Hiver. p

§. s )

Voici unc autre maniére, de conferver les Cerifes pepdant toute une annde:
Aprés avoir cueilli les Cerifes avec la précaution préferite (§. 24.) & aprés en
avoir 8té les queuds, on ks met dans up pot verniflé; enfuite on chauffe de
bon vin blanc, qu'on verfc tout chaud fur les Cerifes, jusqud ce qu'elles en font
toutes couvertes. Le vin éramt refroidi on le couvre avec une plaque mince de
beurre fondu, & on garde le pot dans quelque endroit fec, & ob il ne gdle
poimt pendant THiter.  Mais ces Cerifes ne fervent proprement qu'a en affaifon-
ner d'autres mées, foit en Hiver, foit en d'autres faifons. Lorsqu'on f'en veut
fervir, on en &te le beurre, &, aprés avoir pris les Cerifes dont on a béfoin,
on refond le beurre & on le remet fur le vin. Ce beurre préferve les Cenifés
contre Fair & par conféquent contre la corruption. '

§ 26.
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Je ne fgaurois manquer, defmeencomobferver q:elaCmﬁ:omdeﬁ;.
sieufes & fréquentes attaques a efluyer de ka part des Erowneaur, des Moineaus
& des Griows, & furce quon n'en cusillt quelquefois que trés-pin, fi Fonr afavife
poins des: expediont , pour écartcr. ces-oifeaux des Grifiers. Pour et effer bien
shes perfosnen fifpendent aa deffus des arbses quelqecs grands oiesmrs - morts;,
.pour effrayer les vivars, quelquefois amafi tout: sutour des acbres des cordes ges-
nies de beaucoup de plumes. D'aures plancert sopris des arbres. de - longose
perches au bout desquelles on met une espéce de petit moulin, que le vent
fait tourner & qui font beaucoup de tintamarre. Mais toutes ces inventions fer-
vert & peu de chofes, car les oiftaut Papergoivenc bien vie de che trichetic,
& aprés deux ou trois jours i ne craignent que trés-pen mt*‘:hmu, jenal wu
méme, qui y alloient fe repofer, principalement de jeunes Ermoweair, qui fork
éourdis & hardis,

Le meilleur expedient eft, de fuspendfe des filets au deflus des arbres, &
pour ne pcrlnt endommager les jcuncs rejetrons, qui Sercient fans doute trop
preffés ou méme froiffés ,; ouprendro:eu])om'lernmmnnaﬂdlﬂ'ocme file
filet étoit couché fur Parbre, on faic une ou pluficurs érdit’ de lames quon elok
fur des perches, & qu'on pafle en croix a travers de larbre, pour foutenir le
filet, afin quil touche peu ou poin l‘arbrel.

e

' § 27

" Quelques Amateurs , qui forx riches, fort faire cxpris de grands fikts, powr
.0 couvrir par en haut & de cdw une Cerifale emticre, plus ou moits grande;
U pour cette faifon on plante les Cerifiers plus prés les uns des guties; enfise
oo plante par-ci & par-l entre les arbres, & dans un cemain ordre, des pieux,
fux: lesquels on-met des lazes, pour foutenir le filet fipericur,

§ 28
n!lemeunmemoyen,dednﬂalecod'md'uneCmfdc. ceft de
fefﬂ"n\'d'unpemgargon quon peut avoir pour une bagatelle par jour, &
‘lmfemm‘nemklongd:pmamnmueﬂ'dk,pomchaﬂalesmfm
Par le bruit de cete machine, Mais quelquefois on a encore aflés de peinc ,
He pour
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pouryreﬂdir,ﬁmanﬁlaoiﬁmyienmucngmﬂnombre. & il eft ndces.
faire, d'y veiller dépais le matin jusqiau foir.

Y 8
Bien des perfonnes {"imaginent , qu'il fuffit de tirer, pout fe défivrer de ces
_hdees incommodes ; mais aucun Jardinier , ni méme aucun Propriéaire tant foir
.peu expérimenté fe fervira de tet expédient, non feulement & caufe de foh pex
‘dutilité mais principalement encore, parce que ka dragée ou le ménd plomp en-
dommage besucoup Jes arbres.

§ 30
Le bois du Cerifier eft dir, fa couleur eft dun brun rouflitre; il eft fort re.
cherché des Togpears, des Mémuifiers, des Faifcurs de Quadres & des Faifeurs
de chaifes &c., pour en faire des chaifes ou d'autres jolis meubles.

§ 3
. Pour faire phifir aux Amateurs, je dirai encore quelque chofe en paffant de
la maniére de hiter les Cerifes, c'eft & dire, dc les avoir de meillcure heure que
e permet ordinairement la faifon.  Ceci fe fait de diverfes maniéres.

§ 32

Premieremerx on choifit un ou phficurs jeunes arbres de la forte des Muscd-
dits de Prague, foit A haute, foit a bafle tige; on choifit ccux, qui n'omt pas la
couronne grande mais qui commencent pourtat & bien porter, puisque cette
forte eft maturellement fort hitive , tandis qu'on ne peut gubres hiter les autres
fortes, D fautr déterrer au Printems avec beaucoup de prudence les arbres qu'on
sura choifie & les planter dans des caiffes ou dane des vafes de grandeur con-
venable, ou, ce qui eft encore mieux, dans de grands & lafges pots de brique.
Enfuite de quoi il les faut placer dams quelque endroit, o il y a de Pombre,
& npe point manquer de les arrofer, particuliérement pendant une grande féche-
refle,, afin quils jettene des racines & croiffent bien dans les pots, & pour les
faire croitre d'autant mieux & plus mawrellement, il faur enfoncer le bas des
pots tant foit peu dans ka terre, qu'on doit arrofer foigneufement tout autour du
pot dans un tems de fcherefle; puisque les racines attireront alors cette humidité
au moyen des trols, qui fox au fond du pot, cequend'amm&

plus naturellement croftre les arbres ;
33
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§ 3

Ces ]eunu arbres ayant bien grandi pendant PE#é on les place au -mois de
Fanvier fuivant, quelquefois ausfi plude, dans une ferre de grandeur raifonnable,
quon chauffe de tems co tems 4 proportion du tems quil fait, de fagon, qu'il
y ait toujours dans la ferre une chaleur égale, mais dans le commencement mode-
rée, denviron vingt dégrés felon le Termométre, domt nous avons fait la defcrip-
tion dans le premier Tome. pcmkiou il faur quelquefois domner dc Fair
i la Serre. En faifant ccla, les boutons commenceront bicn vite a fenfler & &
fleurir. Celt pnnnpalcmcm alors, quil eft trés-néceflaire de donner de Fair aox
a:bm & il 0" y faut point manquer pa:ccqu autrement les fleurs tomberoient,
au lieu de produire des fruits. Dés que les fruits fe font formés, on leur peut
donner un .pc'u plus de chaleur , imitant toujours, autant qu'ii eft posfible, Ia
chaleur & les impresfions de la faifon naturclle , dans laquelle les Cerifes fleuris-
fenc & parvicnnent & leur mawrié, comme nous Favons expliqué amplement
dans le premicr Tome a I'Article touchant FArt de hdter les fruits. En exé-
cutant cc que nous venons de dire, on aura des Cerifes fur la fin de Mars,
& peat-étre plutde.  Mais nous devons avouer en méme wms, que les Cerifes
fore trés-difficiles @ fi former & que nonobftant tous les foins & totites les pei-
pes, les fruits tombent fouvent par cette fagon de les hiter principalement qnm:i
il fait froid & mauvais tems, lorsque Tarbre cft en flcurs, de forte qu'on n'ofe
ouvrir les fenétres de la ferre, pour y faire cntner de Tair. Ad refte ii faut bien
retenir, que ces arbres ne fgauroient (¢ paller d'étre fouv:ne arrofés dans le tems
qu'ils fleuriffenc:

§ 3+

On peut encore faire poufler les Cerifiers, dés qu'ils ont éé plantés, & que
pour cet effet on les a planés dnmdespoupendiml‘dumou P Hiver, mais
alors la produttion des fruits eft encore plus incertainc.

§ 3s
. La maniére fuivante, pour hiter les fruits, vaut mieux que les précdences
On plante de jeunes Cerifiers de Prague dans une ferre froide de grandcar & de
baewr convembles , on les plance dans la terre dans une ligne, pas loin Fun
de Tautre, favoir & fix ou huit pieds de diftance ; on les foigne exaltement,
'ﬁ"‘i“'ﬂ'm“bonaﬁ. De cette fagon on les kifle croitre cn plein
I air
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air jusqu’ @ ce qu'ils portent affés de fruits, parconféquent qu'il vaut la peine de
les hiter. Au commencement de Fanvier on ferme les fenétres de la ferre, on
a foin de donner de Fair aux arbres , principalement dans le tems qu'ils fleuris.
fent, tout comme nous venons de le dire (§. 33) On doit pareillement avoir
Pattention, de couvrir la ferre pendant la mit contre la gélée ainfi que pendame
le jour, lorsqu'il géle Tair éant couvert, principalement alors que les arbres font
en fleurs. Pour cet effet il fauc que la ferre, en cas qu'elle foit toute de bois,
foit entourée de paille ou de fumier un peu long. Les fruits ayant pousféd &
grandi un peu, ont peut donner moins d'air aux arbres, & moins que ce ne
far pendamt la grande chaleur du Sokeil & vers le tems que les Cerifes mris-
fent, afin daugmenter par B la chaleur de la ferre & de porter les fruits & leur
maturité , parceque l'augmencation de la chaleur fait mlrir les Cerifes. En prat-
tiquant cctte méthode on aura au mois d'Avril de belles Cerifesr mlres,

On peut encore planter les jeunes Cerifiers hors de la ferre dans une expofl-
tion avantageufc & les environner tout au tour dune espéce de caifle de bois,
quand ils commengent & porter, cc qui eft beaucoup mieux, afin de ne point
faiffer la ferre fi longtems inutile, On peut ausfi faire deux rangs de ces ar-
bres, en plagant les arbres & baffe tige devant & ceux & demie tige derriére
les autres; éloignant les rangs ainfi que les arbres de cing & huit pieds Fun de
Tautre.  On eft encore le maitre de planter dans chaque rang aurant & ausfi peu
d'arbres qu'on ke juge & propos.

§ 36
On peut encore hiter les Cerifes par le moyen d'une couche placées perpendi-
culairement ou penchant un peu en arriére, ce qui eft encore mieux. On y
plante les arbres dans la terre nmaturelle & on les dend comre la cloifon’ Au
tefte il far ici obferver ce qui a &é dic relativement & la ferre froide,

§ 3z

Eofin on peut avancer les Cerifes dans une ferre chande penchant en arridre,
ot les arbres font pareillemene plamés dans la terte comtre b marsille de der-
ridre, Cette methode eft b meilleure , pour avoir de bonne heure des Cerifts,
puisque le fruit pe perird pas facilement dans cette fetre, qui doit &re chsuffée
aflés, pour que la moraille de derfiétc ait une chaleor fiffifunte, Voyez dans ¥

premier Tome Tartick.
Nous
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Nous allons paffer maintenant aux dénominations fisomimes ainfi qu's la défcrip-

tion des differentes fortes de Cerifes.

TABLE SINONIME

DE LA PLUPART DE

SORTES bpe

CERISES

QUI SONT CONNUES DANS CES PROVINCES.

A

AGathe.

Aigre (Cerifi) voyez Griotte.
Arendicn (Jean).

B.

Bigarreau blanc. Cerifc FEfpagnne blan-
che.  Viceroi.

Bigarreau brun, Cerifc d'Efpagne brune.
Sakerdaan-kers.

Bigarreau noir. Cerife dc!'!l":Zf noire.

Bigarrcau rouge. Cerife ne rouge.

Blc%:m-kcrs double. Sterile. Iggsjea-km
Stérile.

Blo;m-llms double. Fertik. Roosjes-kers,

‘ertile.

Boere-kers, voyez Griotte fmple.

Bogerts-kers,, vogez Griouze fimple

Bruxelles brune (Curife de), voyez Griotte

douce,
Bruxelles rouge (Cerife de), voyez Cerife
d'Orange.

C
Condé.
Confitures (Cerife de), voyez Grande Tri-
omphante & Grioue doubdle.
Cologne (Cerife de), voyet Griotte fimpe.
Commne (Cerifc), voyez Griotte fimple.

E.

Equ‘w bigarrée (Cerife d). Perle.
[pagne blanche (((.‘aife ff‘;), voyez Bi-
fArreau blanc,

Efpagne brune (Cerife d’), voyez Bigar-
reau brun,

Efpagne noire (Cerifc d), voyez Bigar-
reau noir.

Efj noire avec une mlte vérs le

(Cerife d'). Pum-

EJpagne rouge (Cerife &), voyez Bigar-

Teau rouge.

F.

Peuilles bigarrées (Cerife 3).
G.

Gaderop (Cerife de), Hertogs-kers.
o

Glas-kers, voyez 3
Glimmert, voycz V olgers-Volger.

Grande Triom Cerifc de Mont-
morancy. ife dc Confitures, Ceft
wne forte de Volger & ¢ft extra ordinaire-
ment 40!1‘10.

Grand Turc. Cerife Turque.

Griotte double ou Griotze tar-

dive. Cerife de Confitures.

On diftingue en Hollande cette forte par

Mm ou par lendroit , ok elle
» Comme en

Griotte bleug.

Griote de Haarlem.

Griou Roydke G R
iotee R Grande Griotte Roya-
le. Griotte Royale tardive.

Griotte de Warik.

Griotte douce. Griotte de Mai. Cerife
ll:ﬂme de Bruxelles. Kafteroopfc Wyn-

ers,
Griotte douce & doable. Griotte de Mai
double.

ls Griotte
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Griatte fimple, Cerife aigre. Boere-kers,
Bogaerts-kers. Cerifc de Cologne. Ce-
rife commune. Cerife du Rhin. Scheur-
kers. Wyn-kers. Kriek dansle Brabant.

Guigne noire. Guigne fauvage noire. Les
Hollandois Tap:llene ausfi Scheur-kers.

Guigre rouge. Guigoe ou Cerife fau-

rouge.

Gu‘i:;‘: van den Broek.

Guldemonds-kers, voyez Volgers-Volger.

Guldewagens-kers , voyez Volgers-Volger.

H.

Heri-kers, voyes Cerife de Roun doubley

Hertogs-kers. Cerife de Gaderop. Knap-
kers,

Hertoginne-kers, voyez Cerife d Orange.
Hollande (Calfev:;y , voyez Cerife de

K.

Kafteroopfe Wyn-kers, voyez Griotte.
Knap-kers, voyea Herogs-kers
Kops-kers.

Kuis-bonte , voyez Cerifc de Roudn.

M.
Mai double (Cerife de).
Mai fimple (Cerifc de).
Maurice (Cerife da Prince).
Montmorency (Cerife de), voyez Grande
Triomphance,
Muscadst, voyez Cerife de Prague.
N.
Naine (Cerife). Cerife Torque. Pur-
,gccr-im; ceft un arbriffean.
Nat. (Cerife van der)

O.

Ora (Cerife &) Hertoginbe-kers.
Cﬁe Souge de %mxdlu.

Pa'

Perle, voyez Cerifc dEfpagne bigarric,
Pimr}'an (Cerife dc), voyez Cerife de

Prague 3
Praguc tardive, (Cerife de)- Muscadiz.
Cerifs d’ Hollande.

Prince.

Pri :

Puwitkers , voyez Cerife d Efpagie aved
une pointc en haut.

Purgeer-kers, voyez Cerife Naine,

R:

Rbin (Cerife de), voyez Griotte fimple,

Royale, voyez Griotte double.

Rousjes-kers , voyez Bloem-kers double,

Rofenoble, voyez V:Eer;-Volﬁ'r. :

Roouvén double. (Cerife de) Blgirrean,
Hert-kers.  Kuis-bonte. ' Wyn-kers
d Efpagne. Wyn-kers de France.
Wyn-kers fucrée.

Rouén fimple. (Cerife de)

S.

Sakerdaan-kers, voyez Bigarreau brun.
Scheur-kers , voyez Griotte fimple &
Guigne noire. K
Schimmelpenning-kers , voyez Volgers-
Volger.
T.

Tros-kets. C3ft wne pesite Guigne, ob il

ya bemc::?dc Cerifes & une méme queut,
Turque (Cerife), voyez Grand Turc &t
Cerife Naine.

v

Viceroy, v B'gzrrc:m blane,

Velj‘er-&m,ovy:yzcz crife de Prague tardive:

Volgerstkers, Volger hitif. Glas-kers,
Guigne. Water-kers,

Volgers- mr\g}lgetou Double Volger. Vol

Cmstfdaﬁm Jorte a plufieurs moms,, comme
Double Volger, . |
Glimmert ou Grand Glinfmert.
Guldemonds-kers.
Guldcw:ﬁm-kch.
Rofenob)
Schimmelpennings-kers. '
Zoclandoite ou Grande Zrelandoife
Zwol (Cerife de) , &c.

Toates ces Cerifes ne font qu'une méme forté
& ne différent que trés-peu emre elies,
Joit powr la grandewr, foit pour la couleu s

différence , qui viens [ans dowse de lew

différente es%ian, (voyez la premiére

Partié de ma POMOLOGIE); au reftt

toukes ces Cevifes ant lo queud tris-6owts.

w.
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w. Z.
aer-kers, Voyez Volger. Zeclandoife, voyez Volgers-Volger,
;};:;:z:r;’: vo;; Griotte fimple & Ge- Zwol (Cerife Z)
rife de Rouén.

N . L N N - L et

DESCRIPTION pss CERISES,

DONT LE
C ATALOG U E
3 PRECEDENT FAIT MENTION.

€

£

AGATHE. Cette Cerife eft dune rondeur aplatic, fa forme eft mésfembla-

ble 3 celle des Polgers. Etant mlre, fa couleur eft tout i fait dun bmnnonﬁ-

tre; eli eft ausfi charnué que la Cerife de Prague; mais fon godt eft plus relevé,
L'arbre croic bien, pouflant en haut des rcjettons tour droits ; il fleurit besu-

coup, mais fon fruit perit beaucoup aprés fa formation, ce qui faic quil neft

pas trop fertile.
4

JEAN ARENDSEN. Cette Cerife ne reflemble pas mal au Murcadel rond de
Prague, foit pour la forme foit pour la couleur, mais clle eft plus petite, & fon
golOt neft ‘pas tout & fait ausfi doux ni ausfi favourcux. On trouve aujourd
hui cette forte trés-peu, n'étant guéres recherchée ni cukivée, dépuis qu'on con-
.noft lc Muscadsl de Prague, bien qu'clle mérite détre cultivée & caufe de fa fers
tilicé,

L'arbre donne de bon bois & 2 bonne fagon. -

BIGARREAU BLANC. Cette Crrife eft grande, affés femblable pout Ia fofs
me & pour la grandeur aux Bigarreaut moirs & rouges. Sa couleur eft d'un blane
file ou jaunitre titant un pen fir le rouge pile du cieé expofé au Soleil Ele
eft charnué & remplie dun jis trés-doux & perfumé & dun gole délicieux.

L'arbre donhe da bois fort & eft aflés fertile, lorsqu'il eft un peu igé.

BIGARREAU NOIR. Cette Cerife eft grande & méme la plus grande de
tods les Bigarreayx, fa forme cft un peu longue allaoe ¢n diminmint vérs le bas.
Il y a encore une forte de Bigarreau noir , qui a une pointe au bas bou, que
. K pour
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pour cette raifon on apelle Cerife & Espagne avec sow pointe vers ls bas 8 en Hole
landsis Puwy-Kers. -Sa couleur oft dug brun obfclr tiran fur ke noir. Au refle
elle eft charnué, fucculente & dun godt fort doux & agréable.

L'arbre donne de fort bois & croft bien droit en hauteur, il peut dévenir fort
grand. Dans fa jeuncfie il n'eft pas fore fertile , mais il eft dautam plus, lors.
quil eft dgé. Ilncvnempasuopb»cndamdatmesguﬂ‘c:, c:ompa&el&
hamides,' mx,il'extﬁapbdemlcsm&gwreaux il aime un 'fond fa-
blonneux, bon & fertile. 1l croit-ausfi fort bien, dans une bonne terre pierreufe;
&:engéqéwﬂreﬁdknﬁmdamdudjmcbmdsqw.&mlcpéue.

BIGARREAU ROUGE. Ceue Cerife reflemble affés & la précédemnce tant
pour la grandeur que pour la forme & le goQt, mais fi couleur eft dun rouge
tirant fur le brun avec des mouches dune espéce de couleur blanchitre,

La mwre de et Arbre eft la méme que celle du précident,

BLOEM-KERS DOUBLE fté#ik. Lecs flurs de cette forte font extrémes
ment doublées & formées trés-proprement de phufleurs petites fcuilles blanches,
trés-agréables' a da vo. Cet arbre ficuriffant. extraondimairement, il mérite -qu'on
en plante quelques uns pour la perfpetive ou pour le point de vuf, non obftang
qu'il nc produifc aucun frui  Au refte cet arbre ne grandit pas beaucoup, &
& Texemple des Griotes, dont c'eft unce forte, fon bois eft mému, fin & croiffant
iaéle-mélc: .

BLOEM-KERS DOUBLE fertile. Les fleurs de-cet arbre ne fom point ansft
doublées que celles du précédent ni d'une susi belle apareénce , meis il porte quel-
quefois des fruits , quoiqu'en petite quantité,

ESPAGNE BIGARRI"ZE. CERISE D’) Ceft encorc une forte de Bigarreaus,
femblable ‘pour b fotmei&-pour-de godc @i Bigwreai blanc, mais plus petite &
June 'rondeur plas - ferrée. " Sa couleur eft bigarrée ‘de blanc & d'ua rougeirre
pllé, quelqucfois ausfl d'un “blanc file oo jaunitre, Aurdbeﬂpemd‘tdupbu
de fagon que’la chair-fe woit- & travers de b peau.’ 1

L'arbre croft & Tégal des sutres Bigarreaus, & n'eft pas fort fertile non plus
dans o jeunefle.

. GRIOTTE :DOUBLE. Cette: Cofe et de ba meme: furte que Ia Griatte fim
ple; fa forme oft ronde & -plus grande: que celie. de: la! Cerifé de. Pragwr; elie 2
Ia
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hiquegcm;étam:q,fac«ﬂmd!ﬁnmg&hnoohfm;enedte&
core plus charpué que Ja Cerife de Prague, & dantres femblables fortes; elle eft
gemplie d'un jis de couleur vermeille & dun goflt aigre ou verd, mais pus des-
agréable ;- 'on, be Temploye powrtanc gudres que pour en faire des Comfiwrer. 11
,Aena.phlﬁeunﬁmq, qui ne différent pourtant de celle-ci que par. raport a
fertilité & & l1a grandeur; difféirence caufée fans doute par la qualicé du fond, par
Ja fertilité ainfi que de I enss Suivant la différence & felon les endeoits, olr les
meuaoiﬂeu,eﬂuﬁnqubﬁwcﬁmw,cddtdlhrh
Griows: de Mewrs, Grivtie Royale, Grande Gristte Royale, Griotte Reyals tarfive , Gri-
oite de Warik, &¢. Au refte ceue forte eft la plus wardive de toutes les Cerifes,
L'arbre donne du bois mend , croiffant péle-méle & de cbvd, & ne déviem
pas aust grand que d'autres Cerifiers.

GRIOTTE DOUCE. Cette Cerife cft de la meme forte que la précédente,
A qui elle cft trés-femblable quant & la forme & & la couleur, {mais ordinaire-
ment dun brun plus obfaur & presque noir, quand clle cft bisp mare, fa qu=ué
oft ausfi plus longue ; au refte cette Cerife cft charnut, pleine de jus &, lors-
quelle cft bien mare, dun golt favoureux ; agréable & doux tirant fur Taigre.
Elle.a beaucoup de refferablance tant pour ki forme que pour le golt avec Is
Cerife vom der Nst, mais la Griatte eft ordinairement plus grande, a la queut up
peu phus: courte , & ¢ft pour le moins ausfi appetiffante ; susli ces deux Cerifes
ne font pas-dupe jmeme forte; comme bicn des perfonnes fe [imaginent

Lasbre donne du bois fin, croiffam un peu de ©xé mais pas; dune fagon
ausfi entortiliée que la Griotte double ; il dévient ausfi plus grand & efd fost fer-
tile.
. GRIOTTE SIMPLE, Cette Cwife ft ronde, fa couleur dun rouge-brun
obicur., - dun- gous aigret. 1 y en a plufeurs fores, qui ne différept qu'en ce
que les unes font plus grandes, dautres plus petites, & ausfi d'vp.golt plus os
unomugm

¢ L'arbre :ddvient aflés gros, fzmnerazbunmpdemm&fmt
une diftance affés dloignée: de Ja tige ; moyenoams quoi fa propagation eft trés-
aifée, fans qu'il foic néceffaire de le grgfen rr

-+ GUIGNE, yax psn:BROEK. Cette Cerife eft -pesipe: & bemucoup: plas que
& Bigwrom poiv, & qui. dailleurs ellg, reflemble . beauconp pour - 13, forme. susfi

v Ks bien
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blen que pour la conleur, éant de forme oblongue & de couleut dub brup.
hoir obfcur. Elle n'a que pen de chait; hais pleine de jis, & dun golt tréy
doux & favoureux. ’

L'arbee donne du bois fort & croiffatie en hitieeur, il peut dévehir paffable
ment grand vemant dans un fond fertle. 1l eft trésfertile dans fa jeuncfle,
mais fa fertilité eft infiniment plus grande & méfure qu'il avance en dge.

1l y a encore urie antre forte de Guignes qu'on plante ordinairement daris les
jatdins, nommée Guigne moirs, femblable & la Guigns van dew Brosk en forme, en
couleur & en golt, mais efle eft encore plus petite & n'a que peu de ¢hair
autour de fon noyau, mais cette chair eft remplie de jus; au refte & caufe de
fa petiteffe efle ne mérice guéres déme cukivée.

De tous les Guigniers, qu'on plante dans les jardine, le meir dévient le plus
grand & le plus regulicr & eft rés-fertile. 1l y a encore une forte de Guignes-
rouges.

HERTOGS-KERS, en Franpois, Cerift du Duc. Sa forme eft duse tondeur
oblongue, tout comme cellc des Guigmes, imais qui ne diminuf pas tant vers le
bas; fa couleur eft,. quand elle cft mire, dun brun noiritre mdrquetd ou par
femé de petits point de couleur douceufe. Au refte la chair en eft ferme &
tan f{oit peu craquante emre les dents, mails dun golic doux.& trés-agréable.

L'arbte donrie du bois forc croiffane droit en hmiteut; il eft fore fettile; prin-
cipalement lorsqu'il oft dgé de Quelques anndes. 8a fenllice ainfi que la ddlica-
telfe de fos fruits Je rendent digne d'btre cukivé, d'sutate plus que ces fruits fui-
vent & remplacent ks Cerifes délicieufes de Prague.

MAI DOUBLE. (CERISE DE) Ceft encore une foree de Guignes; elle res-
femble beaucoup, tam pour ls forme que pour la forme que pour la couleur &
le goQt, an Muscadsl tardif de Pregwe, mais ayam le noyau un peu long on doit
la compter parmi les Guignes.

L'arbre donne de bon bois & fort, tow comme le Cerifier de Pragus , mais i
oft affés (érile, bien quil flemifc beacoup, i cafe que les fleurs de méme
que les fruits aprés leur formmtion tombent de l'arbre ordinairement toutes les
années, principalemens quand il fait froid,

MAI SIMPLE. (CERISE DE) Cette Cerife teffemble efriérement & la pré-
cédeme pour fa nature ainfi que poor fa forme, mais elle et bemacoup pls
petic
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petice » & larbre uésfterile, de foree qu'il ne mérite point la peine qu'on le
plamce.

MAURICE. (CERISE DU PRINCE) Ceft encore une forte de Guignes,

dévemart 3 peine ausfi grande que la Guigne vam dem Broek, & qui elle reffemble
relativement & la forme. Sa coulcur eft dune belle Ecarists parfémée de petics
points d'un blanc douteux, an refts dun godt doux & agréable, mais point ansfy
doux que cchi de la Guigns van dm Brock,

L'arbre donne de bon bois & fort droit, & eft trés-fertile.

NAINE. (CERISE) Ceeft un petit arbriffeau ne paffant rarement la hauteur
de quatre a fix pieds; fes feuilles fon petites de méme que les fruits, qui fort
mgu,omladlairféche,&fomd'nnlddecmimlpte;bAmmm
pe cultivent cet arbre mon plus que pour la varietd. Au refte cet arbre croit
naturellement & fans cukure en pluficurs endroits de I'Alemagne, de la Bobéme
‘& de I Homgrie. 1l eft apellé en Latin, Cerafus Pwmila. C, B, Pin. Chama Ce-
raf. Dodon. Lobel

- NAT. (CERISE van pxa) Cétte Crrife reffemble beaucoup & la Griorte ou &
une Cerife ronde Prague, de mais clle eft un pcu plus petice, fa rondeur tane foit peg
plus exhauflées & fa queud plus longue; fa conleur eft dun brun noiritre; au refte
clle eft charnu§, pleine de jas, & d'un godr favoureux, verd & agréable, lorsqu'clle
¢ft bien mlre,, autrement clle ale goQt aigre & dpre. Biendes perfonnes eftiment une des
meilleures Cerifes. Elle cft tardive & vient i peu présau méme tems que la Cerife &'Orange,
" L'arbre donne du bois mému croiffant de cOic a lexemple des Polgers & des
Griostes, & 1 eft fort fertile,

ORANGE. CERISE D) Cette Cerife eft paflablement grande, dune rondeur
splatie, & fa couleur eft dincarnat ; elle eft un peu plus grande & plus haute
de couleur que le Folger, & elle eft encore tam foit peu diapbame ou transpa-
renie. Au refte elle a une pean épaifle, clle eft charnué & remplie d'un jus
blanchitre, tout comme le Volger, &, lorsqu'elle eft mre, dun gout agréable
& relevé; elle eft tardive & vient & peu prés au méme tems que la Griate.

Les branches de cet arbre croffenc de cfté & pendent en bas, ce qui ki
donne une affés mauvaife sparence; dailkeur cet arbre eft fore fiérile.

PRAGUE. (MUSCADET DE) Cetme Cerife eft paflablement grande, de

L forme
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forme:rondelerte;, fa coplamrdun rouge-brumfore haur.  Efle cft charnnE & fucculen;
te, d'un golt trés-favourcux & agréable, mais pas ansfi doux que c- lui de Bigarremcy

L'arbre donne de beaa bois, fort & croiffant en hauteur, dévient paffablement
grand , & eft crds-fertiles o

PRAGUE TARDIE. (MUSCADET DE) Cete Crifi et dune rondeay
plus oblongue:que la. préciderye, d'ailleurs elle Jui reflimble afés quant & la couy
leur & au golt, quoique bicn des perfonnes lui trugvent le golt encore plus
favoureux & plus agréable. Au refte cette Cerife vient an pet tard,

L'arbre donne du bois, femblable aa précédent, il n'eft. pas plus fort, & il
eft ausfi fort fertile.

Toutes ces denx fortes font cftimdes chez noux les plus dignes dlétre cultiy
vées pon feulement a caufc de leur faveur & de.leur délicatefle, mais encore
pour kur grande fertilité, & qu'elkes ne manquent pas ausfi facilement que les
autres fortes , . outre.cela quelles mariffent pitide. On ne fera donc ‘pas mal,
lorsque par excmple on veut planter unc tremtaine de Cerifiers, d'y comprendrs
une vingtaine de Prague.

Orr en met quelquefois en Espalier, pour en avoir plutde des fiuits; pour cet
effec il faut choifir une expofitien vérs I'Eff, le Sw-Ef? ou I'Ouift, puisque celle
vere |2 Sud ou vers le Sw-Ouif? eft trop brilante pour les Cerifer, & que celd
les rend imparfaites & dire de peau, & faic quelquefois perir les fruits.

ROUAN DOUBLE. (CERISE DE) Ceeft unc forte de Bigarreaus, en con-
féquence de kb méme forme, c'eft & dire, dunc rondeur oblongue allant en di-
minuint vers le bas, avec une raye peu profonde, de la figure d'un coeur, c'eft
ce qui en bien des endroits lui fait donner le nom de Hert-kers, en Frangois Cerife
d» coow. Sa couleur eft bigarrde de rouge clair & de blanc marquetée de poincs
de rouge clair fur un fond jaundtre. Sa chair eft fort craquante, mais pas tant
que celle de la Hertogs-kers ni celle de In Corife dc Gaderep. Son goln ek doux
& trés-agréable, lorsqu'che eft bien mdre.

L'arbre donne besucoup de bean bois creiffant tout droit enhanteur , & il eft ods-festila

ROUAN SIMPLE. (CERISE DE) Cette Cerife reffemble 4 la précédene,
tnt pour 1a forme , que pour la couleur & le golt,  Pexception que celle-ci
cft plus petite. Ceft pourquoi on ne plantera guéres cette forte, quand on peut

avoir de lautre, 2 moine que ce ne fk pour ka varietd
SCHEUR-
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SCHEUR-KERS, en Frangois Cerife de_ déchirwre. Ceft le nom que Fon donne
4 la Griotte fimple ou fauvage, 2 caufe que fa propagation {” eft faite par la déchi-
rure des rejettons, Ondonneencorelemémenom&panlamémenifonm
;qeu:gng & lﬁuﬂ “moire, ipe‘l'on qiploye gifer ﬂel'Cc#m
Ceft pourduoi ¥ fe Laifér :hfer par e&u’dénommaﬂoh.

TROS-KERS (Ceras, 5 Genus. Dedom.), en Frangois, Cerife en grappe. Celt
une petite Guigne de couleur rouge, dont plufieurs fruits, qui ont chacun leur pe-
tite ‘1“95' viepnent 3 unc, méme qumEp'mcnp:.le, eeqm li m l‘apa:eme
dune gppe, dont elle tird susfi fon pom. Le gode c?eﬁ doux q:.ﬂ'és agréd-
e, mait éantpetite & péu charndé, che var peat Ta peine et culivée, &
moins den planter quelque peu d'arbres pour la varieté.

L'arbre donne de bon bois croifflant tout droit en hauteur, a I'égal des autrcs
Guignes, & il eft fort fertile,

VOLGER. (CERISE DE) Ccue Cerife ¢ft ronde & un peu aplatie du obeé
de la quevé; fa couleur eft dlincarnic, relulfante & diapbane; clic n'eft pas trop
charnué mais plcmc dun fuc aqueux. Left pourquoi on la cukive trés-peu, 3
moins que ce ne fit pour en faire des Confitres ou pour les éver, & quoi elle
eft fort bonne & caufe de fa couleur, quoique pendant les grandes chaleurs de
PEté on la croic plus faine que les autres Cerifes plus douces & plus charnuss.

L'arbre crofc bien, mais donne du bois ménlt croifamt de c6eé & péle-méle
il pe dévient pas grand, mais eft trés-fertile,

Cette forte eft fubdivifée en d'autres fortes comme:

Double Volger ou Volgers-Volger ; Glimmerts ou Grand Glimmerts , Guldemonds- Kers. Grand
Triomphant, Cerife de Montmorency, Rofenoble. Schimmelpenning. Zeclanduife. Cerife de Zewol,

Toutes ces fortes ont beaucoup de raport avec le Polger & fe reffemblent les
unes aux autres, foit dans la forme, foit pour la couleur, excepté que ces der-
niéres fortes font beaucoup plus grandes & un peu plus charnuds que le Polger,
De fagon qu'on ne fgauroit que difficilement diftinguer ces fortes en les compa-
tant . enfemble, fi elles ne font pas toutes dune méme forte, ce qui me paroit
affcz vraifemblable. Au refte toutes ces fortes ont la quens fort courte, par cette
raifon on les nomme en France, Cerifes & courte qued ; elles ne font pas fertiles,
ainfi quil w'eft pes & propos, den planter beancoup ; quoique d'ailleurs ce fong
les meilleures Cerifes pour ep faire des Confinores,

Iz DESCRIP-
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DESCRIPTION

DU

PRUNIER

§ 1

N E PRUNIER eft nommé en Latin, Prunus. Prunus inermis, foliis
A lanceolato-ovatis.  Lim. Gen. & Spec. Royen. Prodr. en Allemand,
9 Pflaum-baum; en Hollandois, Pruim-boom ; en Anghis, Plumme-
Tree; en Dawis, Kreige-Tre; en sulw, Plomon-Tre,
Le fruit "apelle en Frangois, Prunc; en Allemand, Pflaume ; en Hollanddis, Pruim;
en Anghis, Plumme; en Dawois, Kreige; en Suédois, Plomon.

§ o

Le Prunier aime les Climdts chauds, & Ton en trouve pluficurs fortes trés-déli-
cates & favourcufes, principalemenc dans les Pais Méridionaux , comme en
Espagne, en Itakie & dans la partic Meéridionale de la France, mais domt la plu-
part ne parvicnnent point chez nous 3 leur matlrité , ou bien ne mAriflene pas
entiérement mais feulement du cOté expofé au Soleil, par conféquent n'attrapent
point leur faveur agréable & ordinaire. Il y cn a quelques fortes, qui ne par-
viennent méme point a leur jufte maturitd aux environs de Paris, encore moins
chez nous, excepté dans des annics trés-favorables & étan plantdes en Espalier;
Texpofition la- plus avantageufe eft vérs TER & le Swd-Ef2, Texpofition vérs le Sud
ou le Sud-Ouzft brle facilement les fruits , & les rend coriaces & dars de peau,
au lieu de les rendre mirs & favourcur. Toutes les fortes ne démandent pour-
tant pas le méme emplacement, quelques unes reisGffent micux fur ka tige qu'en
Espalier, d'autres également bien des deux fagons ; mais généralement elles ne font
poiux
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poinc feselles en Espalier, 4 caufe de ha taille qu'on eft-oblige de faire plus fou-
went & TEspafier qu'a un arbre crolffant fur ka tige, pour confesver ha forme d&
tEspabor & dempécher Pemortiliement des branches, N

$ s .

Pour déterminer ka bonne qualité de la Prume, i fuffie de dire), que fa chair
e doit étre ni trop ferme, ni trop molle, mais fucculente & fondant en bouche,
ni coriace ni farineufe ; elle doit avoir de plus un golt fucré, agréable & relevé.
Celni, qui a de telles Prumer dans fon jardin, peut f& vanter avec raifon, de pos-
feder & de pouvoir fervir fur fa table un fruic trés-ddlicicux. Bien des perfonnes
‘préférent, non fams raifon, de pareilles Prunes aux Abricts & méme aux Pécbis,
‘Au refte les Prumes ont cela de commun avec les Pfcdes, que les plus grandes,
‘qui fe trouvent 4 larbre, font en méme tems les plas ddlicates,

§$ ¢ s
Le Prunier d¢mande une bonne terre ferdle, fraiche & non 'engruifffe, &
‘plutde fablonneufe qu'argileufe , puisque les fruits mirisfent mieux & atrapene
un meilleur got dans un fond de fable. Il ne jette point de racines fort pro-
fondes , mais plufieurs racines fines, qui f"étendene presque & fleutnge terre. 1
'Ry faut point aprocher de fumier , fiwtout point cchii des chevanx, & moins
encore du fumier frais ou nouveau, puisque cela empéche la croiffance de Pat.
bre, quelquefois méme le fait facher far pied & tomber los fruics avant leur
matfrité. Mais comme ces arbres exigent particuliérement un fond nourriffans,
& cauf: de Fabondance des fleurs ainfl que des fruits qu'ils portent, cette mémp
fertlicé les fait péric bicmée dans une terre aride. Celt pourquoi en cas que
le fond ne foit pas maturellement fertile & qu'il ait béfoin décre ameliord , il y
faut employer de la fiente des vaches trés-vieilles & presque transformée en terre.
‘1l vant encore micux fe fervir de bonne terre mélée de feuilles ou de bois
pourris , ou bien de bouf ou de bonne vafe legéve tirde des foflés ou des viviers,
Ces arbres aiment encore aflés un fond humide, od ils croiffent mieux que dam
un fond fec; mais il eft wop humide, les fruits perdent lear golt.

§ s
La propegation des Prmiers fe fait chés nous par ke moyen da fiwvment ou par
Tente on écyfis fox des branches on fir des rejettons de Pramiers; lents en fents
M ne
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e’ retisfic pas asfi bien. Pour-enta m dagfis il fant choifir-des, beanches wey
jeuney & ‘mémuls, car celles, qui fore plas: vietlles ne..prennens pas.fi facillemene
3 caufe qu'elles ont Técorce wop épaiffe. -1l fam encote choifir des sejettons de
fortes hitives , fertiles, & qui jeuent beaucoup de bonnes branches. Pour cet
effet phuficurs préférent les rejettons de la petite Prune apellée en Hollande, Ror-
BPridm on de Ja- Prule ds Palfans fimpla & blanche,

§ 6.

On peut-encore faire ficer les Pruwiers & les enter en éouffon fur des branches
provenuls de poyaux. On féme cis noyaux au Printems, aprés quils fe font
amollis, & lorsque les jeunes branches ont un ou deux ans, on les plante ‘par
rangs avec ordre, & la diftance dc deux pieds & demi dun rang & laure, &
dun pied & demi d'une branche & lautre, .pour les gréfer enfiiite; mais pour les
faire fucer , il faut planter ces branches, dés qu'elles ont une épaifleur convena-
ble tout prés des arbres qu'clles doivene fucer. Mais cete méthode de fémer
des noyaux eft peu o ufage; 4 caufe 'que les Prumiers poullem ordinirement un
strés grand. pombre de refottons quion peut élever plus viee & avec moins, de
peines, & que duilicurs on ek poinc affuré, que les arbres gréfér fur les fus-
dites branches ou qui les: om- facés prendromt un bon.crd, v que les. noysux
sproduifent des. fortes. trés-diffcrentes, qui fouvert Mot pas affés de raport avec
lef ciwes:  Les fortes qu'on croie les meilleures pour ére fémées forx la Pal/m
bdnche , 1a- Pravs dOnf rouge, & la Dames bdtive. Bien des perfonnes foutien-
peft, que les Prumes entées fir des branches & Abrickier produites de noysux du
pesit Alricét, ou de I Abricss do Princeffe, font plus hitives & délicates, & rclls-
fiflent trés-bien. Jusques ici je n'en ai pas encose fait lexpérience, mais je
doute fort, que ces arbres croiflenc bien pour les raifons allégudes dams mon
Premier Tame. Mais je jugerois & propos, en cas qu'on veuille fe donper cette
peine , d'dlever pour Feste de chaque force des branches vemuis de noyaux de Is
méme forte.

$ = .

Les arbres €levés de noyaux produifent. fouvent, fans avoir éé entés, des fruits
bons & ddlicieux , & femblables 4 ceux, domt ils font provenus. Mais quoiqu’
il foit certain, que toutes les bonnes fortes de Prames, qui font conpuli, fonc
provens .de noyaux, il neft pas moine vrai, quelles ("amoindaiffery; & Pégal de

tous
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yous les autres fiyics, darbre , & quilcs ne relifflens de cee fagon qpe dans
des. Climits. plus chands que le niere,  Cell pourguoi nous wavops rien de mieux
3 faire gpe de nous tenir & la. grefe.

§ &

La propagation des Prumes fe peut faire encore, fans la gréfe, par le moyen
des rejectons, & leurs fruits fone de la méme forte que le fonx celles de larbre,
gpi a poullé cps rejetons, fgavair il n's pas éd enté fur quelgpe branche égan-
gére 3 mais on trouve qu'étant entds ils -produifent des. fruits meilleurs & plus
ddicieux ; & comme les bonnes fortes fom toyjours gréfées chés nous, on'en
trouve guéres des rejettons.

| S

1l oe faur point planter des Pruniers fucés Jarbes, qui om phs de deux &
trois ans, puisqu’ étant plus agés ils ne croiffent que difficilement & ne rells-
Gifent- pas G bicn.

§ 0. .

1 ne faut point tailler bemicoup les Priiers, principalement quand ce fore des
arbres & tigs, puisqu'ils portent alors moins de fruits. En conféquence on ne
coupe que le bois le pluis mauvais ainfi que les branches, qui dame de trop ne
font que caufer de Pembarras , afin de procurer aux amres branches une impres-
fion plus grande de Pair ausfi bien que du Soleil

¢ § .
Le Prwtier oleft ordimairement pas précoce, principalement lorsqul grandic
‘beaucoup, mais il paye fes arrérages avec ufure quand il a un peu dige.

§ 12
On mange les Prws cruls de méme qu'éuvies de differentes fagons , mais
on prétend que les Prumes cruls font trés-malfiines, principalement, quand on en
mange trop, puisqu'elles donner la Colique, le cours de vemre & méme Ia Dis-
feneerie, ‘ce qu'on doit particuliérement entendre des Prames mauvaifes, aqueules &
qui ont lo gblt dun doux fade, comme par exemple Jes Ras-Pruimen, les Spillngs,
Jes Prunes banches de Psifan, &c. Les bonnes fortes, qui oat la chair un pen fer-
me & le goik favoureux ne ferome guéres de mal, fusont dant mangées modé-
M- fement
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remmetit & sprés le repasi - De toutes les fortes de Praner on eftime &re I phd
faine 'ccio que les Allemands apellene Qwerfche, qui croft ausfi-beancoup en A
magne & qui y eft dun golr wés-agréable, mais ellc me mébrit pas bien-ched
nous, & par confequent n'a point le goQt ausfi agréable, 3 moins que cela n'ar-
rive dans unc année trés-favorable,

$ 13
Les- Prunes, dinfi que les Raifins, exhalent ordinsirement une vapeur, ce qui
leur donne wne fort belle aparence, particuliérement 20x noires. Ceeft pourquoi
il faut:Jes cueillir & manler & maits féches & avec précamion, quand on les
veut fervir fur wble dans toute leur beauté.

¢

En Allemagne & cn France on Ech)é.bmcwpdeﬂw:, foit dans un four de
boulanger ordinaire ou bien dans un four expreflement conftruit pour cet ufage;
ces Prunes feches éuvées dans la fuice fore un mécs trés-agréable & trés-fuin
méme pour des malades. Comme elles lichent tout doucement le vemtre, on
les prépare pour cet cffct dans leur propre jus, & on y sjoute, . fi on le juge
& propos, un huitiéme ou un quart donce de feuilles de Sené avec le huitiéme
dunc once dc Creme d¢ Tarwre, qu'on y faic tremper ou cuire doucemenc dans
un petit linge, aveg un peu de fucre, fi on veut. On peut encore fondre quand
ce jis eft chaud une once de Manoe, ce qui fera un excellent j0s haxatif pous
des perfonnes Hypocondriaques, Scorbutiques, & affligés dobltrutions.

On prend pour fécher de bonnes fortes, charnués & de Bon goOt. En Alle-
mague on y employe la Quetfche, qui fait une émvée excellente. En France ou
choifit pour cct effet 1a Prune noire de Damas , la Brignde, le Perdrigm, la Dise
prée & celle de S* Casberina,

‘

. § 1s.

On fait encore des Prames des Comfitres féches & liquides. Pour faire de cette
derniére espéce, on choifit des Prises charnués, favoureufes & & peine mires,
on pique chaque Prime jen dix ou douze endroits differents, afin que le facre ¥
puiffe dantant micux pénderer. Enfuite on les fait tremper un peu de téms davs
de l'ean froide, aprés quoi on les met dans'unc podlc de terre remplie desn,
& on les fait bouillir tont doucement jusqu’ 2 ce qufelles commencens & flocvers

on
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on les ote alors da feu & on les kLiffe refroidir dans cette ean.  Enfuite de quoi
on les lave dans une autre eau, & on les fait dégouter dans un tamis. Ce qui
étane fait on les met dans un Sirep clarifié de fucre (Poirier. §. 12.), préparé davance
pour cet effet, & on les fait bouillir lentement & & petit feu jusqu'a ce que le
Sirop ait I'épaiffeur convenable. Aprés quoi, quand les Prumes fort refroidies, on
les met dans des pots & Comfires en verfant le Sirop deflus, & ron a foin de
bien fermer ces pots.

D'antres font cuire les Prunes dn premier abord dans le Sirop jusqu'a ce qu'il
ait Pépaiffeur convenable. Pour trois livres de Prumes il faut @ peu prés une livre
& demie jusqu'd deux livres de Sucre. Il y en a, qui pélemt lcs Prunes ; d'au-
tres encore , lorsque les Prunes ont & peu prés affez bouilli, y ajoutent un peu
de Canclle & Clows de Girofie pikés en poudre. Tout cela dépend du bon phifir
du Confiturier,

§ 16
On les peut encore confire dans du miel de la maniére précédente & Pexcep-
sion quon prend, au licu dc Sijop de fucre, du miel purifié & bien écumé,
(Poirier §. 13.)

§ 1
Les fortes quon eftime en France les meilleures pour étre confites font le Per-
drigon, 1a Diaprée, la Damas vouge, TAbricéré, la Mifabele, la Ste. Catberine, la
Brignole, T Isle verte. Chés nous on y employe principalement la Prase d Abricit,
les deux Mirabelles, grande & petite, [Iske verte & la Prunc de Ste. Catherine.
Particuliérement on préfére ici ausfi bien qu'en France les Prmes vertes pour les
Confiswres & caufe de leur couleur.

§ 13

Pour faire des Confinwes féches, on n'a autre chofe & faire que d'éer du Sirop
les Prunes confises an fucre de la maniére fusdice de les faire dégouter dans un ca-
mis, enfuite de les coucher for une planche oa fur une plaque de fer blanc éea-
mé & les faire fecher dans quelque endroit chaud, en les tourmnt de tems en
tems &, lorsquelles font & peu prés féches, de les faupoudrer de fucre.” Mais pour
toutes, les fortes de Comfisswes féches le Sirop ne doit point étre bouilli trop épais,
attremient elles pe veulent point fe fécher, mais reftens graffettes, comme nous
Tavons deja- fait remarquer & Pégard des Poires.

N les
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Les meilknites Prumes confiter, féches mous vienhent, comme nous' [avons deja
dit § 2., de Framce, foavoir de |2 Provace & du. Langusdsc, & dlsakie. 11 nous
vient parcillement ‘des émes endroits des Prmmes fachées, qui font presque ausfi
délicieufes que fi elles éeaient sonfirer. -

s. 19. .
On confit encore au vimigre ks Prawcs vertes, particuliérement Ia petice Mi-
rabelle & TIsle verte, pour ks manger avec ke rdti- en guifc dOkves ou de Cor-
nichons; & de cette fagon elles font fort bonnes & trés-faines.  Pour cec efféx on
cucillit les Prumes, lorsqu'clles commencent 3 mirir, & qu'elles ne font encore ou
du moins weés peu molles, on les met dans unc Boutcille & Confitures ayant une large
bouche, & on y ajolte par couches un peu de clws de giroflle, de few de Mus-
cade , dc grains de poivre, de Jel & de fouilles de lawier ou de rémarin, enfuite de
quoi on verfe deflus du meilleur vinaigre de vin autant que les Prunes en foient toutes
couvertes, & on met fur lcs Primes des morceaux d'Ardoife fort propres, afin
qu'elles reftene toujours plongdes dans le vinaigre, parceque cela les conferve , au-
trement, fi lair y enere, eclies fe- moifisfert &-.fe ghtent. Aprés quoi on couvre
1a Bouteille avee une vesfie & on la conferve dans un endroit fec & airié. )
) [ 1.
Pour conferver les Pruws fraiches & pour en avoir en Hiver, on les plonge
dans Teau, ou bicn, on les trempe dans du vin chaud de la méme fagon que nous
T'avons cxpliquéc a larticle des Cerifes. §. 24. & 25.

§ s

Les habitans de la campagne en Alemagne , en Hongrie & en Babbme , &e.,
aux endroits, o il croit beaucoup de- Pranes, en font une espéce de marme-
lade, particuliérement dés. Demds rondes 8 des Prager que les Alemands apellers
Quafchen. . lis grallent.de cctic Marmelade leur pain cn Hiver en guile de beurre,
Pour préparér cette Algrmelede, ib font bouillir dats un chaudron les Prmes ma.
res en y sjootant un piu dean & les font cuire jusqud ce quiclles foienx aflés
mna;enﬁ:hﬂnpt&nh.dnirdecamtmmqwi,mm
féparer les peanx zinfi que les noyaux. Apeés qaoi- ils. fonr boudlir cere chaic
de nouveau jusqu'd ‘ce qu'ele premme kb confiftenck .dune Marweladr, ep.ls. 12
muant fans discontinuer avec un perit moroesn detboia, pour que fa. Mermeiedt
i ne
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pe havifle dans le chaudron. QuandlaMmhidtmite.onhconfervedam
des pots quon place dans un endroit fec, de cette fagon elle refte bonne pen-
au_tpute'l'amée.

(Y . 7

. § 23
On pewt encore faire une pareille Marmelsde avec du ficre de ka fagon que
P@o@.&d’d@é“’mﬁdedutqu,‘. 1@,‘_PqtmmefﬁhbTw-
tes,

§ s
Dans les pais vignobles on fait encore une espéce de vin des Prunes aigres &
un peu fpres & la maniére du vin de Griattes § 23. Cette boiffon eft trés-rafcai-
chiffante en Exd.

§ 2
Au refte on peut hiter les Prumes de la méme maniére que nous avons en-
feignée i Tarticle des Cwices §. 32., &c.; Je fruit du Prunicr fe farmant plus fa-
cilement & n'étant pas aifément fujét non plus & tomber. La Quetfche y cft prin-
cipalement bonne ; dont fen ai vl an.mois & Aoril & de Mai de trés-belles, fort
mires & spetiflantes, ‘qui avolent é8 forcdes de la fandice maniére.

S § 1.
£ codeir d bois du Praier eft dun brunsrouffitre; les Tourneurs & sutres
Artifans cn font beaucoup de cas & en fabriquant toutcs fortes de meubles &
d'Utenciles.

§ 26
Ayant achevé Texplication toachane ka cukure & Femploi des Pranes, nous al-
lons paffer & donrier un Cafakogue ainfi que la defcription des principales fortes;
pour ls furisfalion des Amateurs nous y joindrons les meilleures fortes de Francs,
nonobhimqnehpbpmnepuvimd;énmoudmmoimq&diﬁdlmm
& leur maturité  On trouvera dans la defeription la forme, la couleur sinfi que
les autres qualicés des differentes forues.

e N TABLE
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T AB

L E

DES MEILLEURES

SINONIME

SORTES pg PRUNES

- [}
TANT DU PAIS QUETRANGERES.

A.

ABric& bigarrée. (Prune &)

Abricoe blanche. (Prunc d)

Abncée de France. (Prunc &) Abri-
coté.  Virginale,

Abricéc ordinaire. (Prune d')

Abricit rouge. d)

Abeffe, (Prune d') voyez Quetfche.

‘bnémdc Prunc d), voycz Rognon de

Améle blanche. (Prunc d)

Amélie noire tardive. (Prune &)

Anghife noire, v Prupe d'Orleans,
Amj;’mm .’ vgg Cerifette.

B.

Bonum magmem , voyez Prune d'Oeuf.
Brignole jaune.
Brignole violette. Prunelle.

C

Catalogne, voyez Perdrigon hitif.
Catherine. (Prune de Ste.)

Cerifette. Avant-Prune rouge. Ecarlate.
Cerifette blanche. Avamt-Prunc blanche.
Jean hidive. Prune blanche.

Cire (Prunc de), voyez D. Spilling.

Damis violet gros de Tours.

Diaprée rouge. Roche-Courbon

Diaprée violette.

Dojené.

Drap dor.

Daupbine, voycz Mirabelle verte double.
E.

Ecarlate, voyez Cerifetre:
F .

&
Conie ) S

G.

Gueux (Prune de), voyez Mirabelle.
L

an bdtive, voyez Cerifette blanche,

peratrice.
Imperiale, voyez Prune d'Oeuf,
Isle verte, 'Vm Prune d'Olive.

K.

Feuilles b
Fleurs

¢. am
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Mirbelle verte doable. Damis verd.
Prune de Dauphine,

Mirabelle verte fimple. Petit Damas
verd ou hitf. Prune de Gueux.

Mirabolane , voyez Mirabelle noire,

Mogol , voyez Prune d'oeuf,

Monfieur. (Prune de) Prune doeuf
grande & jaune. Cette Prume w'eft
poins attachie & los,

Morin hitif ou précoce.

0.

Ocuf bigarrée. (Prune d?)

Ocuf bl;ﬁc‘”hli. (Prunc d') Borum mag-
num blanc. Mogol blanc. Imperi
blanchc.d‘ @ (Prune @)

Oeuf gran jaune ne d), voyez

mﬁye de Mé’nﬁeur. 4

Oeuf rouge ou violette, (Prunz &) Bo-
num magnum rouge. Mogol rouge.
Imperiale rouge.

Ofives (Prune d'), voyez Isle Verte,

Orange. (Prunc d')

Orléans (Pruned’), voyez Angloife noire.

P.

Patfan blanche double. (Prune de

Paifan blanche {implz. (Prune de

Paifan noire. (Prune de

Pafje-velours, voyez Perdrigon hdtif.

Perdrigon blanc.

Perdrigon d Italie, voycz Royale,

Perdrigon hitif ou précoce. Pafle ve-
:Itz.:'rs. Prunc de Catalogne. Damis

ble.

Perdrigon violét.

Prumlie, voyez Brigndle.
ch Hongroife ou double,
ch loi ch Allemande,

Querfch ife. Prunc d'Akefle.
Damis long.nGro i
Quedch ronde ou dEfpagne.

R.
Reche.combon, voyes Disprée rouge
¢-corbom, voyez Di
Rognon de Ptunce &' Amande.

Rc:rle. Perdnéon dlcalie. Prunc rouge
France.
Ros-Pruim double. Maloue ou grande

Maloue.
Ros-Pruim grande & jaune.

Ros-Pruim (imple. Petite Malotte.
Rouge ds France (Prune de), voyez
Royale.

S.
Spilling jaune double. Grande Prune
de cire

cire.
Spilling jaune le. Prune de cire.
Spillingmir.ﬁmp

V.
Verdace, v Isle verta,
Violctte.  Grande Violette.

Virginale, voyz Abricd de France

DESCRIPTION
DE LA PLUPART DE

SORTES pe PRUNES

CONTENUES DANS LA TABLE PRECEDENTE.

. ] ' .
ABRIC6T ot FRANCE ca ABRICOTE. Cette Prune eft affés grande, pln
longue que ronde, de couleur jaunire plus ou moins marquetée de points rou-
ges, particuliérement du cfcé expo® s Soleil, de forre qu'elle 3 beancoup de

- (o] res-
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reflemblance avec ' Abrich-Princeffo, dont elle porte ansfi Je nom. La chair eq

eft motlleufe, fucculente, dérachée de Tos, & dun golr trés-favoureux & relevd,
Larbre eft fort ‘Sertile, & relisfit crés bicn fur tige mais encore micux en K.

pabiey,

.1 me fax point confondye cente forre Frangoife avec Ja Prune & Abricts ordinaire,

parce que celle de France a la chair plus ferme, & éant mlre, a un goée pls

favoureux & aprochant de celui des Abricis.

ABRICOT ORDINAIRE. (PRUNE D’) Ceue Prunc eft aflez grande,
comme la Prane de Poifan blanche & double ; fa forme eft un peu plus longue
gue ronde; fa couleur eft jaunitre , fouvent plus ou moins marquetde ou parfé-
mée do taches de couleur violete. La chair en eft moélleufe, fucculente & d'un
golt agréable & favoureux.

L'arbre eft fort fertile, mais fon fruit tombe facilement en mariffant, particu-
liremenc dans des années humides & mauvaifes.

La Prme d Abricls rouge n'en différe qu'en ce que fa couleur eft plus pile.

La bigarrée eft marquée d'avantage de tiches violettes fur un fond blanc-jau-
pitre. :

La différence des dancbes confifte en ce qu'elles font peu ou point marguées,
Jeur coulcur n'éant que d'un blanc jaunditre.

La Gréfe cft fans doute la caufe de toutes ces différences; le fond ainfi que
Pexpofition peuvent ausfi comribuér beaucoup & ce que les fruits d'une méme
forte. fe trouvent pins ou moins colorés.

AMELIE BLANCHE. Cette Prine eft de moyenne grandeur & de forme
rondelette ;1% couleur eft dun blancjaundire ; clle oft hitive mais pas tant que
P Awulie noire.  L'arbre eft fort fertile. Il eft vraifemblable que Pune & lautre
Amelie onc encore d'autres dénominations aux Pals bas, mais jusques ici je ne

Jes 5i s emdpre pl découvrir.

AMELIE NOIRE. Cette Prune oft de moyemne grandeur & de forme ron-
delette, fa couleur et dun vioke tiranc fur le noir. Elle eft htive. La chair
en eft moflleufe, fucculente & dun got paffiblemeix favourenx.

" L'arbee ft fentile & jete beaucoup de branches.
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ANGLOISE NOIRE. Cette Prume eft paflablement grande, de forme ronde,
de couleur noire-rongefrve.  La chair en eft moflleufe, tant foit peu jaunicre, at-
tachée & los, fucculente & dun goQe favoureux. Elle oft hitive, & I'Arbre eft
fertile, pax conféquent digne d'écre planeé, mais il n'eft pas fort connu ches nous,

BRIGNOLE JAUNE. Cete Prune eft pasfablement grande, fa forme plus
longue que ronde, fa couleur jaune tirant fur le rouge; la chair en eft affés
motlléufe & fucculente, & dérachée de Tos, qui eft fort petit, elle eft
dun golt trés-favouscux, tan foit peu dpre, mais fort agréable, quand la Prune
eft bicn mre. Mais clle ne parvient chés nous que trés-rarement & cette ma-
writd, bien qu'elle foit mife en Espalier. Ceute furte croix beaucoup aux envi.
rons de Brignsie, ville de la Provence, dont elle emprunte fon nom; & le Ch-
mds chaud de ce Pais-h la rend extrémement favoureufe & délicicufe.

BRIGNOLE VIOLETTE. Cette Prume cft ronde & presque quarrée, c'eft
4 dire, un peu aplatic du c&é de la queuE ainfi que du cdié oppofé. Sa couleug
eft violette tirank fur le moir. La chair en cft fort jaune, un peu ferme, &
quelquefois un pou féche, dun golk favourcux & doux accompagné dune petite
fpreté ou acidicd,

Comme c'cft une Prme tardive, elle n'attrape que rarement fon véritable
golic, éant ordinziremonc dure & dun golt sigre, quoique mife en Espalier,
On en fait beaucoup de cas en Frace, foit pour la fcher, foit pour la confire.

CATHERINE. (PRUNE bz Stx) Cette Prow eft pafliblement grande, de
forme tam fok peu oblongue. Sa couleur eft dun blanc jaundtre, La chair en
oft motllenfe, afiés fucculente & détachée de los. Quand elle eft bien mare,
elle eft dun gobt fucré, agréable & fin. Elle refisfit trés-bien fur tige mais en-
«core micux en Espalier. Pour qu'elle foit bien favoureule, il faut la laiffer &
Farbre jusqu' & ce & ce qu'elle commence & fe rider, aux environs de la queut,
Elle eft fort effimée, foic pour étre féchée, foic pour étre confise,

L'arbre eft trés-fertile & jete beaucoup de branches.

- CERISETTE. Cetze Pruse eft de’ moyenne grandeur; fa forme cff ronde
~diminuine an peu oo finilfast en poimte Wrs le bas  Sa couleur et dincarnit,
fa quew e longue & mince, de forte gue de kin on prendroit cete Prow
pour une Corife; Ceft amafi cette aparence, qui ki s donné fon nom. La chair
- Os - en
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en eft molllenfe, affés fucculente, blanchitre de couleur, détachée de Pos & dan
gott paffablement favoureux. Cette Prume cft des plus hitives, mais on en voit
trés.pen dans ce Paisci Je Fai regus de Braban fous le nom de Cirifelle parmi
plufieurs autres fortes. Il be la faut point confondre avec la pesice ou fimple Rose
Pruim, qui n'eft pas ausfi vermeille, & qui a la quevE plus courte,

Larbre porte de petites feuilles ainfi que de petites flears. 11 feurit beau-
coup, mais comme los fleurs en font (rés-délicates & qu'il fleurit de trés-bonne
heure, il arrive fouvent, qu'il produit chés nous trés-peu de fruits.

‘8

CERISETTE BLANCHE. Cette Prame eft femblable en tou & la précédence,
 Texception de fa couleur, qai eft dun blanc jaurdre , cetre Prune eft pareilles
ment fort hitive, & il ne la faut point confondre avec la Prune do Palfan blanche
& fimple.

D'AMAS GROS bt TOURS. Cette Prume eft fort grande; fa forme eft un
peu plus longue que ronde ; fa couleur eft violette ou bleu tirane fur le noir;
la chair en eft motlleufe, affés fucculente, de couleur jaune, détachée de Ios,
& dJune faveur agréable, & comme C'elt unc Prme hitive, elle peut parvenir
chés nous dans de bonnes années & fa jufte mamgité, fur la tige ausfl bien qu'en
Espafier.

DAMAS NOIR HATIF. Cette Prune eft de moyemne grandeur, de forme
ronde, de couleur blev® & presque noire, & des plus hitives. La chair en eft
jsune & un peu rougedtre du cieé exterieur ainfi qu'aux environs de Fos, dont
elle eft détachée; mais aflés fouverk elle eft ddre, féche, farineufe, & infipide,
de forte quelle oft de peu de valeur; fes rejettons paffenc en France pour les
meilleurs, pour y gréfer dautres fortes de Prumes ainfi que des Péches

1l y a encore une forte de Damds moirs tardifs, mais qui ne mflrit pas bien
méme aux environs dc Paris ; en conféquence il feroit inutile de la cultiver
dans ce Pals-ci

DAMAS ROUGE. Cette Prime eft de moyenne grandeur, fa forme eft ron-
de & quarrée; fa couleur rouge tirant fur le violet; fa chair eft un peu ferme,
pourtare aflés fucculente & déeachée de T'os, d'un gofe fucré, favourenx & agréa-
ble, lorsque la Prmme ¢ft bien mfire, mais dans ce Pafis-ci elle n'y parviem que
rarement.

Le
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- Le Damds dlanc & le Damas violts fone asfer femblables an Demds rouge tint
wkgom;--gehgnm&hqmﬁté,'arexoepdonquehmkmd:h
Manches eft d'un blanc jmndmre, & la Violette dune belle coulear de Violet. Cette
dernidre cft encore un peu plus longue que ronde,

DIAPREE ROUGE. Cette Prum cft de forme oblongue, pasfablemens grande,
de couleur violette tirant fort fur le rouge. L3 chair en eft moflleufe, asfez fuccu-
lente, fort attachée a l‘os &Jungo&tﬁmeuu-ayﬁble quand elel eft bien mare,

La Diagpre violette*a la méme forme, la méme grandeur & les mémes quali-
tés a lexception qu'elle. cft colorée dun beau violet & qu'elle eft détachée de
Por Ceue forte cft ‘unc des phus eftimées en France, tam crué que féchée
ainfi que pour confire, & elle y reusfit également bicn fur tige comme cn Espabier,
Mais chés nous elle doit étre mife en Espafier, non obftane ccla clie mlrit rare-
ment, principalement lorsqu'clle oft cxpofée dircétement vers le Sud, pour les rai-
fons deja alléguées dans un autre de nos ouvrages.

DOJENE. Cette Pre reffemble beancoup, foic pour la grandeur, foit pour
la couleur, i la Prane de Paifan blanche & double, de fagon qu'au premier abord
on Ja prendroit pour telle; mais lorsqu'on [examine de plus prés, on trouvera,
que le Dojené eft plus grand, que fa forme eft tam foit peu plus longue que
ronde, & que fa couleur tire un peu plus fur le jaune. La chair en eft encore
plus aqueufe & plus attachée 3 l'os, &, felon mon opinion, ellc n'eft ni fi bonne
ni fi faine que la Prune de Paifan memtionnde.

Au refte Tarbre ¢t trés-fertile , Hnais'le fruit en eft peu recherche.

DRAP D'OR. Ceft une forte dc Demds, de moyenne grandeur, de forme
ronde & quarrée, de couleur jaune motichetée ou tachetée de rouge. .La chair
en eft alfez moélleufe, détachée de los, & dun golr fucré trés-agréable, quand
elle cft bien mfire. Dans ce Pais-ci clle doit presque toujours étre mife en Es-
palier , mais alors elle n'eft pas fort fertile @ moins quon ne ki donne affer
despace , pour pouvoir croitre,

-- FLEURS. (PRUNE ’a DOGBLES), Les Amateurs ne cokivent cette forte
QW caufe de fes fleurs, qui fomt belles & doubles; mais & Pégal dautres plantes
i fleurs doubles, on r'en doit attendre nucan fruic

P ISLE
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ISLE VERTE. Cette Prune et pes fort grande, de forme longue & mince
2 la fagon des Olives, méme un peu plus longne; pour cente maifon on Fapelle
ausfi Prune dOfives  Sa couleur eft toate vere; an refte cetne Prune eft ruda
& de peu de valur; mais 2 camle-de fa couleur on la trouve bonne & étre com-
fite foit au fucre, foit au vimigre a la maniére des Ofiver & des Commichoms.

L'arbre eft trés-fertile, mais on ne trouve guéres cette forte dans ce Palsci,
a moins qu'on ne lait fair venir de France.

KROOS-PRUIM. Cette Prume eft originaire de ce Pajs-ci. 0 y en a plu-
fieurs fortes, comme de blanches ou jaunitres, mais pour la plupart violettes ou
dun violet rougedtre, &c.; quelques uncs plus grandes, dautres plus petites.
Au refte clles font toutes de forme rondelewtc, & dun golt chétif, fade &
aqueux. Elles provicnnent chez nous des noyaux, en conféquence il eft impos-
fible, v@ notre Climit froid, que ces Prunes foiemt fi bonnes que celles d'ltalie
ou d'Espagre. Au refte clles font wés-bonnes, pour y gréfer.

MIRABELLE BLANCHE. Cette Priaas eft de moyenne grandeur, de forme
plus longue que ronde ; fa coulcur eft d'un blanc jaunktre ordinairement mou-
cheté de rouge. La chair en eft aflés mofleufe, décachée de l'os, qui eft pe
tit, & dun golt fucré trés-agréable. L'arbre eft extraondimirement fertile fir
tige ausfi bien qu'en) Epaliw. Mais, pour que ces Prumes déviennent ches: nous
bien mlres & favourenfes, il eft nécesfaire, de les mettre en Espalir;  Cette
Prime cft encore unc des meilleures pour &tre confite,

MIRABELLE VERTE st DOUBLE. Cette Prow eft fort grande, apro-
chane afés de la Prune de Polfan blanche & dowble; fa forme eft un peu phus
loogoe que. ronde; fa couleur eft verdisre trame fur le jsune. La chair en-eft
moftieufe, focculente, attachée & Fos, & dun gowt trés-favoureux & sgréable;
quand clle eft dévenut blen. mfire dans une bonne faifon & a un bon Espalior;
elle eft ilors tiseftimée des Ammers. L'arbre eft pafhblement fertile & jecte
beancoup de branches.

MIRABELLE VERTE rr SIMPLE. Cette Prme cft ronde & fort petice,
% peu pris comme un marbron ; fa ‘couleur eft phis verte que celle de Afirs-
belle doudie. " Blie cft encore plis hdtive , mais pas awafi délicicufe que o bl
L'arbre eft extrémement fertiler, ordinsirement uns annde anefi bien que Pamre/

Ces
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Ces deux- fortos de Mirabolles fons fort vecherchées, pour en faire des Confissres,
3 caufe de lewr couleur verte.

MONSIEUR. (PRUNE pz) Cette Pruw reffemble beancoup & ha Praw
Z0cuf blanche, mais clle eft phis grande & phis jaune. Sa chair oft détachée
“de Pos, & d'un gott paffablement favoureux, lorsqu’ clie eft bien mfire, L'arbre
eft affez fertile.

MQRIN HATIF. Cette Prume cft ronde, rouge & pasfablement grande ;
elle eft hitive venane d'abord aprés la Cerifette, avec qui elle a beaucoup de ra-
port, excepté que fa queué n'eft pas ausfi longue ni que fes feuilles fone fi pe-
tites. Sop golt eft trés-bon, & cette Prume merite d'étre cultivée ici ausfi bien
qu'alentour de Paris, d'auan plus quelle cft appetiffante, hitive & [que I'arbre
eft fertile.

OEUF BLANCHE. (PRUNE D’) Ceuc Prunc cft de la méme grandeur
& forme que la Prune d'Oeuf rouge, quclquefois méme un peu grande. Sa cou-
leur eft dun blanc jaunitre. Sa chair eft ferme & quelquefois un peu féche;
ordinairement non plus dun golt dpre & piquant ; parconféquent elle ne vaut
pas la rouge. Ces Prumes relisfisfent micux en Espalier que fur tige. L'arbre eft
fort fertile.

OEUF ROUGE zr VIOLETTE. (PRUNE D') Les Prunes dorsf rouges &
violestes e font qu'une méme forte ; la couleur, qui dun c6té eft un peu plus
vermeille , de Fautre un peu plus violette, en fait ['unique difference arrivée fe-
lon toutes les aparences par la gréfe. Ceft une des plus grandes fortes de Prw
nes ; fa forme eft un peu oblongue ou, pour mieux dire, ovale, forme dont la
Pruns emprante fon nom. La chair en et moéllcufe, remplie de jis, & dune
faveur trés-agréable, lormqu'elie ofk venuE daos un bon termain & qu'elle eft bien mre.

L'arbre eft fort fertile fir tige ausfi bien qu'en Espalier, oli les fruits ne fons
pas les plus mauvais

La Prums &0euf bigarrie ne diflire de celleci qu'elle eft plus on moins t-
chetée de rouge oa de viokt.

" ORANGE. -(PRUNB D) Cette Prms eft paflablemens grande, i peu-prés
comme 1z P d Polfan banche & domble ; fa foeme eft un pen phus longug

P2 rou-
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que ronde, fa couleur ft un fond jaune rougedtre marqueté ou. moucheté de
vougedtre , de fagon qu'clle paroit a quelque diftapce d'un rougedsre chir. La
chair en eft modlleufe, remplic dejis, détachée de 'os, & dlun golt trés-agréable.

L'arbre jette beancoup de branches & cft més-fertile, parconféquent digne d'étre
cultive.

PAISAN BLANCHE et DOUBLE. (PRUNE pe) Cette Prme eft affés
grande, de forme ronde avec une coutre fort profonde ; fa’ couleur cft jaund-
tre tirant tant foit peu fur le verd La chair ¢n ¢t modlleufe, pleine de jds,
attachée 3 Tos & dun golt trés-agréable, firtout étant venué a I Espalier. Voyez
Figure . -

La Prune de Palfan blancbe & fimple ne différe de la double quen ce qu'clle eft
un peu plus petite & plus jaune touleur, fouvent ausfi marquetée de rouge. On
trouve cette Prime de meilleur golt vemu fur tige qu'a I'Espalier, &, quand elle
eft bicn mre, clle furpaflc en golt la dowble au jugemenmt des Amatcurs. Plu-
ficurs méme leftimen la plus ddlicieufe de toutes les Prunes du pals. On cultive
beaucoup cette forte dans nos Provinces, de fagon que l'on en trouve pastout.

" L'arbre de f'une & de lautre forte eft trés-fenile, principalement celui de la
fimple.

PAISAN NOIRE. (PRUNE ps) Ceze Prine eft femblable & la Manche (2
fimple quant 3 la forme & a la grandeur, mais fa coutire un peu plus profonde.
84 couleur e¢ft d'un viokt noiritre. Sa chair n'eft poine ausfi favoureux que celle
de la blanche €5 fimple ; étim encore plus aqueufe, par confequent pas ausfi
faine; c'eft pourquoi elle n'eft pas mon plus tant ‘cultivée.

" L'atbre jette beaucoup de branches & eft trés-fertile.

PERDRIGON HATIF. Cette Prune cft fort grande, fa forme ronde &
& quarrée; fa couleur dun besn vioke, La chair em eft d'dre & fouvent faric
reufi, amachée & Tos, qui eft grand & gros, au refte pas dun gofit fort relevé.

L'arbre jette de grandes & grofles branches avec de grandes & larges feuil-
les; ce qui fait qu'on le plante ‘quelquefois, dantant plas qu'il eft hisif, ainfi que
ces Prunes peuvent parvenir chez nous 2 leur parfaite maturité,

PERDRIGON VIOLET. Cette Pruw eft aflcz grande, de.forme plus lon-

goc que ronde; fa couleur eft d'un violet tizant fur un besu: rouge. ..ALa chair en
eft
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et asfés modllenfe, amtachée i Fos, au refte fondant en boache & dune faveur
fine ‘& trés-relevée, quand elle eft bien mlre, ce qui ne ki aryive chés nous ra-
sement, bien que placée a I'Espalir & dans une bomne expofition. Il arrive
pourtant, que venant dans un bon terrein elle dévient dans une année favorable
encore afler apetiffante.  Ses fleurs font fort délicates, c'eft ce qui les fair aifé-
ment tomber dans un Printems froid On Teftime beaucoup en Frawe, pour en
faire des Confitures,

Le Perdrigon blanc ne différe en rien du violet exceptd dams la couleur, qui
eft dJun blanc jaunitre, & que fa chair eft déachée de los. 1 eft néceflaire,
de 1a placer 3 un bon Espabier.

QUETSCHE. Cette Prune eft paffablemere grande, de forme oblongue avec une
couture; fa couleur cft d'un beau bleu-violet tirant un peu fur le rouge & couvert
dune vapeur bleu, ce qui lui donme unc belle & agrdable aparence. Sa chair eft
allés moélicufe: & fucculentes, les fruits de quelques arbres ot 1a chair attachée aT'os,
les fruits d’autres arbres l'ont détachée de 'os, qui eft toujours long & plat; au refte
la chair eft fort ywne de couleur & d'un gout fucré, wés-déliciecux & trés-relevé,
Jorsque la Prune eft bien mlre; mais ellenmpe jamais dans ce Pals-ci ce golt
relevé quelle a en Allemagne, o elle eft excellente, particuliéremen en Heffi,
en Thuringe, cn Saxe, en Silifie, en Moravie , en Bobdme & en Hongrie.

L'arbre étant un peu igé eft trésfenile, & on le cukive par rejettons dans
les fusdits Pais,

Jusques ici je n'ai encore pd bien découvrir le nom que les Frampols donnent
proprement & cette forte,, éant néanmoins trés-probable, qu'elle foit conmue en
France. Dans la plupart de Catalogucs tant Framgois qu'autres fe trouve une trés-
grande confufion dans les differentcs dénominations, de fagon qu'on n'en peut
avoir aucune certitude.

 QUETSCHE HONGROISE. Cene Pra déviem phus grande que la précé-
dente, & presqu’ ausfi grande quune petite Prime doeuf; fa forme eft dune ron-
deur oblongue, mais & proportion un peu plus courte que la précédente. Sa
couleur eft rougedtre tirant fur k violet; fa chair moélleufc, mais fouvent fari-
wlfe&wfonapedﬁuc,pindpm&mdamﬁoida&hnmidu;
dans un bon termain fec cete Priss dévient meilleure & de fort bon golt, L'arbre
oft pareillement fore fertile.

Q QUET-
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* QUETSCHE RONDE. : Cette Prunc eft de forme plus longue que fonde,
mais non pas aosfi ronde que la Qmesfcbe ordinaire, .dont. nous avons paské ea
premier lica ; fa conleur et pas non plus dun ausfi bean violet mais elle tire
plus for le. rouges: daillours elle eft de.la méme grofleur. Sa chair oft pasfable-
ment - molllenfe; de -couleut dun blanc. jaundmre, d'un-gout wés-favouresx , lors-
qu'clle ¢ft bien.mfre, mais pas i délicieux que celui de la Quet/cly ordinaire,
Elle nc parvient pas chcz nous non plus a fa julte marurité.

REINE CLAUDE. Cette Prune cft pasfablement grande; fa forme ronde &
quarrée; fa couleur blanche tirant un peu fur le jaune & couverte d'une vapeur.
La chair en eft ferme, mais point dure, afftz fuccul:nte & détachée de Tos,
dun golt fucré trés-délicieux, lorsque la Prime eft bien mare. Elle rellsfic ordi-
nairement fur tige aufi bien qud I'Espalier; mais dans poire Pals il eft & propds
de la placer a T'Espalier, 4 caufe que fur la tige el nc parvient point & fa jufte
maturité, excepté dans un tres-bon terrain & dans des années fort favorables,
Malgré tour cela clle mérite détre cultivée.

ROYALE. Ceeft unc grande & bellc Prume, de forme ronde avec une longue
queut; fa couleur eft d'incarnit, bien coloré & couvert dune belle vapeur; fa chair
eft motlleufe & affés fucculente , d'un golt délicieux & trés-rclevé. Elle refistie
également bien fur tige ainfi qu'd I'Espakier. Ce dernier emplacement eft chez
nous ordinaircment le meilleur.

L'arbre jewte beaucoup de branches & eft fort fertile,

ROS-PRUIM DOUBLE, en Frasgois PRUNE pz CHEVAL. Cleft une trés-
grande Prme, fa couleur eft dun rouge pile marqueté ou mouchetéd de violet;
fa chair eft trésmolleafe , remplie dun fuc aqueux; & dun golt de douceur.fade
& nullement relevé.

La Ros-Pruim fimple eft de moyenne grandeur & peu prés comme la Prune ds
Paifan blanche & doible ou bien comme la Prune dOrange ; asfez femblable & la
Ros-Pruim dowble, foit pour la forme & la couleur, foit pour la qualité & le goft,
11 en croft beancoup en Alemagne, dans le Brabamt, enz. Toutes ces deux for-
tes font fort fertiles, principalement la fimple , mais elles font reputées les plus
mal-faines de toutes les Prumes ; ausfi les Médecing déclamentils fort férieufement
contre fufage de ces Prumes, puisque l'experience a prouvé, que phfieurs per-

fonnes ont pris la Difenterie , d'en avoir twop mangé de ces Prows.  Cependant
les
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les rejettons de la Ros-Priim font eftimés trés-bonmes pour y gréfer dantres for-
tes. Au relte cette Prme n'eft point la Cerifette, comme le dit Townefort.

'SLEE-PRUIM, en Franpois PRUNELLE ou PRUNE SAUVAGE (Prunus
ﬁmﬁ% é Dodon. an:/ 05)1 In:;dm: & Spec.
Roj. ¥ I* fgltlons dc mﬁ fau-
vage; puisque ceft une forte, fi dle n'eft pout la mére ou e pmmcr ongme
de toutes les Prunes domeftiques connués , qai provenués des noyaux de la Prune
fauvage ont ¢té amcliorées daps la fuite des tems par une aplication & une cul-
t.urefﬂ?c&n LanﬁwlgumiQ'cn‘.en Aﬂra’-& dgns quelques ag-
n'ca Paly mmllunem&ﬁmmhne dl@fompgm!, rosdes , dun hl&

te&d’ungodtugrét&aﬁmgeﬂ. Mais I gofit fe corrige & forde
de culture, foit par la gréfe foit en les plantant dans un fond, & alors elles
n'ont pas le golt desagréable , & diviennent méme plus grandes. On les apelle
alors en Allemand Haver-fleen ou Italiaanfe Sleen, en Latin, Prunus filveftris precox.
C. B. Pin, parce qu'clics mriffent dans le tems que I'on coupe laveine”, mndls
quele:famfagesnemonﬂ'mqmvénhﬁndcum On en trouve eo-
tore une autre forte, dont le fruit eft blanc, (Prwws filveftris, frults majore alde.
Raj. Sinops), & encore une autre forte, dont Je fruit eft rouge, mais ces deux
fortes font farcs.

SPILLING JAUNE-SIMPLE. Cette Prume eft de moyenne grandeur, de
forme trés-oblongue comme la Quetfebe, fa couleur cft de cire jaune. La chair
en eft motlleufe & dun golt pasfablement favourcux , mais cn méme tems clle
eft fort aqueufc & rcputée la plus mal-faine de toutes les Prunes.

L'arbre eft fort fertile, & on ks cuktive par lc moyen des rejettons.

~'SPILLING JAUNE-DOUBLE. Gette Prw et trés-grande & femblable
pour 12 forme & un ocuf de Poule. Sa couleur eft jaune commg ls précedente,
mais elle n'eft pas dausfi bon golit, mais tout ausfi mal-faine,

" VIOLETTE.. Cette Pruse nc nous et pas connuk fous cete dénomination;
& il f troave plaficurs mures fortres de Prwnes , qui fons de cogleur vilette.

Qs DE-
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L ABRICOTIER.

$ =
?‘ "ABRICOTIER. Eft nommé en Latin, Malus Armeniaca, Prunus
/)R foliis ovato-cordatis. Limn: Gem: & Spec: Roj: Prodr:; en Allmand,
8 Apricofen-Baum , Morillen-Baum ; en Hollandsis, Apricoos-Boom ;
en Anglois, Apricots-Trec; en Danois, Apricofe-Tree; en Suddois, Apricofe-Tra.
Les fruits de cet arbre ("apellent en Framgois, des Abricots; en Latin, Mals
Armeniaca ; en Allemand, Apricofen; en Hollandois, Apricofcn; en Anglois, Apri-

cots; en Damois & en Suédois, Apricofer.

§ a
Les Abricits font fans comredit une forte de Prumes, ou pour le moins un fruit,
qui y aproche beaucoup, i caufe des grands raports, qui fe rencontrent entre
ces deux espéees de fruits. Mrs. Limnaus & Pan Royen les ome joint dans leurs
Catabigues ou Fima. Ceft un fruit, qu'on prétend avoir é¢ aporté de I'Armenis
ou de la Syrie en Ewope , les anciens noms Latins le font aflés connoitre,

§ s
Il Cen faut de beaucoup qu'il y ait tant de diverfes fortes & Abricsts, que Fon
en trouve de Prunes & de Plches. I eft vrai, que les noyaux d'Abriclss qu'on
féme produifent toujours de nouvelles fortes, mais elles font ordinairement plus
petites & beancoup moindres que les autres. Il 0’y a que cinq différentes fortes
que nous connoisfons dansce Pais-ci, malgré ce qu'en difent quelques Jardiniers
dans
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dans Jeurs Catalogues ces cing fortes font. 1. Abricst de Boisleduc. 2, Abvicit do
Breds ou double. 3. Abrick batif , petit, fimple ou Princeffs. 3. Abricét &Orange.
§. Abricss blanc.

A Pexception de I'Abricss blanc , ceux de Boisleduc fort de 1a plus grande forte.
Leur couleur eft jaune, tacheée & mouchetée quelquefois dune couleur de pour-
pre fort haute; fon gofit eft més-délicieux.

Les Abricis de Breda fore ansfi grands & quelquefois plas grands qneicspté-
cédens, aprochant de fort prés de I'Abricds blanc ; il eft dune méme couleur,
fgavoir d'un jaune fort haut & fans taches; fon godt eft trés-favoureux, & larbre
tres fertile.

La Princeflz ou le petit Abricst eft namurellement petit & ordinairement mou-
cheté ou ticheté de brun; cette fortc eft la plus délicicufe de toutes & cn mé-
me tems la plus hitive ; mais elle n'ét pas fort fertile. Au refte ellc oft ués
bonne pour enter en dcusfon fur des Prumiers & &'y gréfer enfuite des Péches.

L' Abricis d'Orange eft tam foit peu plus petit que I'.dbricit de Breds, fa cou-
leur eft d'un Orange fort haut en dédans & cn de hors, fouverk parfemé phis
ou molns de petits points dc coulcur rouge brune. Ceft unc des fortes les plus
délicieufes, & I'Arbre eft extraordinairement fertile.

L'Abricés blanc eft le plus grand de tous, mais fon fruit ke moins ddlicat,
ayant trés-peu de faveur.  Ausfi ne Femploye-ton ordinairement que pour étuver
& pour le confire. Saco\ﬁmrcﬁd‘unjmpilembhndﬂm.

§ +
L’ Abricitier croit trés-bien dans toutes fortes de bonnes terrcs, foit fablommeufe
foit argileufe. A Texcmple d'autres fruits 2 noyau il ne fuporte pas volontier le
fumier, qui gependant ne li fait pas tant de mal qu'il fait bien aux autres, &
moins qu'il ne foit trop frais. L'atbre croft fubitement dévieme fort, & pafla-
blement grand, & eft fertile de bonne heure. 1 jette de profondes & grandes

racines,

§ s
1 faut planter [ Abricérier dans ce Paisci & PEspalier & dats une bonne expo-
pofition vérs TEft ou SwbEf. Quoique Farbre crofsfe bien, les fruics marisfent
dans notre pais rarement ou point fur la tige ; autrement les fruits verus fir la
tige, en cas quls déviennent bien mérs, ont infininiment phis de Gaveur, que
Ceux qui vienvent & FEspalier. Dams Pespace de dix-fept & dix-huit ans je n'ai
R pu
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pu avoir que deux ou trois fois des Abricfts mlrs, qui éoient vemus fur tige
dans le Jardin de Marienbowg apartenant i S. A. S. Madame ls Princeffe Doudiriére
d'Orange ; ces fruits vemus dun Abricltier de Prince[e avoiem le golt trés-favou-
reux.

§. 6
La propagation de [ dbricatier fe fait par le moyen du fucement ou de Tente en
éousfon fur des rejettons de Prumiers, mais cette derniére méthode eft plus en ufa-
g¢ que la premiére. On choifit, pour enter deflus, ordinairement des rejertons
de la Prume de Palfan blanche, puisqu'on a apris par expérience, qu'ils croisfent
micux. Mais bien des perfonnes préférent pour cet effet les rejettons du Damas
woir bdsif.

§

1l ne faur pas tailler beaucoup les Abricéssers : en tout cas il n'en faut retran-
cher que les rejettons aqueux, ainfi que le bois fec & fuperflu; & comme cet
arbre pousfe ordimairement des rejettons longs & gros, il lui faut donner de
Pétendut & PEspalier, & ne point trop tailler ni ragcourcir les longs rejettons ,
ce qui ke rendroit infirme & ftérile.

§ s
Les Abricéts font un fruit délicieux, pour étre mangés crs, & bien des per-
fonnes donnent aprés les Péches le rang aux Abricfts dévant toutes les autres es-
péces de fruits 3 noyau; d'autres encorc kur préféremt de bonnes Prumes bien
mires. Mais ceci 2 plutic lien en Framce que chéz nous, pour les raifons alle-
gudes a larticle des Prumes. § 3. & 3.
Les cuifiniers font encore quelques excellens méts des Abricdts, comme Com-
pites, Marmelades, Towtes, &c. On en confis encore de mirs ausli bien que des
vends .

§ 9
Pour confire des Abricits verds, on en choifit, des plus grands & domx l'os nlelt
pas encore dur; oo les effitye proprement, ou les met dans de l'eau bouillante,
qui a bouilli avec un peu de créme de sartre, & on ks y fait bouillir tare foit
peu; enfuite, dés que leau eft refroidie, on en &te les AbricOts, on les lave

dans de Tean fraiche , on les esfuye proprement, & on les pique avec une épingle,
comme nous avons dit i Tarticle des Prmes, §. 15.
Preparés
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Préparez enfuite un Sirop de fucre clarifié, premnt pour chaque livre d'.4bri-
cdts environ trois quarts de livres de fucre, mettez-y vos Abricits, & faites les
bouillir legérement a fix ou fept reprifes. Aprés quoi dtez-les du Sirop & laisfez
Jes dégouter dans un Tamis ; remettez-les alors dans le Sirop chand & faites les
bouillir de nouvean ; otez-les en pour la fegonde fois & faites-les dégouter com-
me la premiére.  Ayant repewd & wois ou quatre reprifes, faites les cuire pour
la dernicre fois, mais doucement dans le Sirop, jusqu' a ce qu'il ait une épais-
feur & confiftence convenable. Enfuite mettez les Abrictes avec ke Sirop dans
despou&conferva-ludehmémefagonquemravo’nenfeignérdtdve-
mens sux autres fruits,

§ 10

Pour confire des Abricoes mirs, il faut les cueillir, lorsqu'ils ne font que com.
mencer 4 mirir, pélcz-les & otez-en fubtilement los, fans faire unc trop grande
ouverture. Meutez-les aprés dans de eau bouillante & faites-kes bouillir unc feule
fois ; enfhite Otez-les Abricdts de Pean boyillante, trempez-les dans de l'eau froide,
& faites-les aprés d'égouter dans un tamis, cequi éant fait mettez-les dans du
firop de fucre clarifié, & faites-les bouillir doucement, jusqu'a ce que le firop ait
fa confiftence convemable. En fhite de quoi confervez-les dans des pots.

§ 1
On peut parcillement confire les Abrichss au micl, de la méme maniére que
nous l'avons enfeigné & l'article des Poires, &c.

§ 12
Pour faire des Confirures féches, & Abricéts mirs ou verds, mettez-en pratique
ce qui 8 é dit & Particle des Prwmes § 18. relativement & cctte maniére.

§ 13
Ces Confitures, principalement les féches, font eftimées de bien des perfonnes
fes plus delicieux de tous les fruits confits ; ianfeqnelamlrm
maturellement en bouillant une faveur agréable & aromasigue, fans quil foit befoin
dy ajouter des épiceries.

Ra DE-
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§ r

NE PECHER eft nommé en Larin, Malus Perfica; Amygdalus folio-
M rum ferraturis omnibus acutis; Limn: Gen: € Spec: Roj: Prodr:; en
& Allemand, Pfirfchen-Baum ; en Hollandois, Perfik-Boom; en Anglois,
Peach-Tree ; en Dawis & cn Suédois, Perlik-Tre.

Le fruit de cet arbre fapelle en Fraugois, Péche; en Latin, Malum Perficum;
en Allenand, Pfirfich ou Pfirfing; en Hollandois, Perfik ou Perfche; en Anglis,
Peach; cn Danois, Perfik; en Suédois, Perfiker.

[N

Cet arbre eft originaire de Perfe; fa dénomination en Latin & en Allemand
en cft une preuve. 1l a é&é transport¢ dabord en lialie, dc th en France , d'od
il a été aporté en fuite chez nous autres.

Mrs. Linneus & VPan Royen prennent le Pécber pour une forte & Amandier. En
effet les feuilles, les flours & les noyaux &c. de ces deux arbres omt asfez de
resfemblance , de fagon qu'il ne refle plus de doute, que la Pécbe & I'Amande
ne foiet de la méme espéce.

§ 3

Les Auteurs Frangois fot mention de quatre principales fortes de Péches, fso-
voir les Péches ordinaires, les Pavies, les Perfigues & les Brugnons.
Is
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Iis donnent le nom de Péche i la forte, qui 2 la peau cotomeufe ou veloutée,
dont la chair eft fucowlénte & fondant ‘dans la bouche , & qui quitte facilement
le noyau

Les JPavits fort encore plus cotonneufes que des Piches, leur chair eft plus
ferme & ne.fond pas fi afement, elle ne quitte pas non plus fi facllement le
noyan. Pfieurs Amatcurs en France prétendent , quil y ait antane de djverfes
fortes de Pavies, qu'il y en a de differentes fortes de Péchea  Ils fowsignnenc
encore, que Ia Péche eft le mile & le Pavic la femelle de cetre espéce de fruit,
mais la Botanique modcroe n'admet poimt ces diftinctions,

Les Perfiques fonc plus petites & encore plus cotonncufes que les Pavies, leur
forme eft dunc rondeur tane foit pen oblongue; leur goe n'eft pas fort favou-
reux , il cft méme ordinairement chez nous tout & fait infipide. On plante les
Perfiques beauc:up dans les vignes en Iralie, en France & aillcurs, aparemment
par la mifon qu'clles relisfisfent de micux fur la tige.

Les Brugnons om. la peau toute unie ainfi quont les Prunes. Pour cette raifon
on leur donne ¢n fhullande le nom de Pécbes snies ou chauves. Ordinairement ils
ne deévienncne pas ausfi grands que les autres fortes.

- Ces quatre fortes principaks Divifion quon n'admét ni en Allmagw ni dans
les Pats bas fubiffint beaucoup de changemens, qui arrivent de tems en tems
des noyaux qu'on féme en terre, comme nous le dirons aprés En mtendant
voyes la figure de la Péche dans la Planche ici-jointe. '

§ +

. La Pécbe, quand elle eft bien mlre, eft felon beaucoup de perfonnes le plus
délicicux de tous les fruits a noyau. Mais il y a une grande différence entre les
diverfes fortes, dont les uncs font plus favourcufes que les autres, Les fruits
dun méme arbre différent quelquefois beaucoup fun de Pautre par raport au
godt. Les plus grands & les plus pefans fons toujours les plus favoureux, & les
petits font fouvent tout @ fait infipides; & quoique I'on trouve cette méme diffe-
tence encore dans d'autres espéoes de fruits, clle eft pourtant plus particuliére
aux Péches. Les fruits, qui vienmene aux arbres ou aux branches malades, fom
toujours infipides ou nont da moins que trés-peu de godt, non plus que les Avant-
coureurs , c'eft i dire les fruits, qui mérisfent avant le tems ordintire de Jeur
mhaturité,

s § 5
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§ s .
Voici les qualités, qui déterminent 12 bonté de la Péche.
1.He.dn'-empndc&péfm,cnmmvcmmc!eledir¢.

3. Sa ehalr ne doit pas &are dure, ni féche, mi farineufe, au contraire trés-
foccalente & fondante, de fagon qu'clie fc change en fuc dds qu'on la met
dans la bouche, On trouve pourtant queiques fortes parmi les Pavies, dont
la chair n'eft pas fi fondane, & qui ne kiffene poix d'érre affez fucculentes
& favoureufes; quoiqu'en effet elles nc foient pas fi bonnes que les pre-
miéres,

3. La chair doit avoir un.golt ficré, relevé & piquant; il y a des fortes,
dont ke golt ft un peu dpre & aigret emtre méké de doux , cc qui don-
ne i cette Péche unc faveur extraordinaire.

Pour que la Plcbe posfide toutes ces qualités dans un dégré éminent, il
faut qu'elle foit mire mais point trop, puisqu’, autrement, elle perd fon
got & dévient fouvent farincufe, coriace & visqueufe. Ceft pourquoi il
importe beaucoup de la cueillir & point nommé, pour fgavoir au jufte le
moment de fa maturité, on n'a qu'a presfer tant foit peu du pouce la Plcbs
aux cnvirons de la qucu€, qui eft lendoit, od elles commencent ordinaire-
ment & mlrir, car fi ki chair céde au pouce, c'eft une marque qu'elle
commence a dévenir mlre; mais comme ce presfement du pouce cn dom-
mage toujours un peu le fruit, ou y fait une taiche, qui diminu® Iaparence
extericure du fruit, il vaut micux, de reconnoftre fa maturité en la touchant
doucement de la main, i clle quitte facilement la queu¥, elle eft mlre,
Un vnais Connoisfeur remarqueri la maturité de ce fruit & fa couleur méme,
éant alors chire, reluiifante & en quelque fagon transparente.

§ 6
Quoique 1a plipart dc Péches mlrisfent chez nous, il f'en faut de beaucoup,

qu'elles acquiérent chaque annde leur perfection ni le méme golt; parce que ce
fruit démande pon feulement beaucoup de chaleur, mais encore une chaleur tem-
perée, conftante & durable, pour dévenir mlre ; & que le tems chez nous eft
fort variable, & plus chaud dans une année que dans l'autre.

De plas il y a encore deux autres caufes, qui empéchent la maturité de ce
fruit
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frait & qu'efle n'attrape fon gofi. La premiére eft, que nous avons fouvem ici
des Hivers fore rudes, qui &ent anx Péchers les forces nécesfaires pour donner
o nourriture convenable sux fruits pendant TEi#é faivant, quelque chaud qu'il
puisfe éure. La féconde caufe eft, que le froid dure ordinairement chez nous
jusqu'an milies du Printems, ce qui recule toujours lear tems de fleurir & de
former le fmit, ainfi que fouvent leur maturité , fortour il arrive o mauvais
Autome.
Les deux années, qui ont fuivi le rude Hiver de 1740. ont prouvé ce que je
viens de dire, i la verité ou trouva alors besucoup de fruits aux Plohers, qui
f'éroient confervés, & qui etoient méme grands & de belle aparence , mais
quelle fut leur manrité & quel fux keur golt? Les Péches frem dures & infipi
des, & méme celles, qui éoient tendres & paffoient par conféquent pour mu-
res, neuremt mi faveur ni gout.

L 2

Il fenfuit donc de ce que je viens de dire, qu'il fam planter les Pfchers &
T Espalier dans une cxpofition chaude & la meilleure qu'il fe puiffe trouver, vérs
TER ou le Sud & encore micux vers le Swh-Est, pour que les Piches dévien-
nemt mures & de bon gout.

En France ainfi qu'en Allemagne ou plante afl¥s fouvenc des Plchers dans lcs
vignes, qui y crolsfent fur la tige & portent de trés-bon fruits ; mais on com-
pendra facilement, quelque pen d'expérience qu'on ait, que celi eft impratiquable
dans un Climds ausfi froid que le nire.

§ s
Au refte le Plcber démande un fond bon, frais & fertile, & pour que le
fruit mlrisfe d’autant micux & prenne un godt excellent , # i faur une teme
legére & fablonncufe, fans fumier, furtout point de famicr de chevaux frais, &
Texemple de tous les antres fruits 3 noyau: parceque par B il confmence & lan-
guir & & jetter de k2 réfine, & périt enfuiice.

$ 9o
La propagation du Pkber fe fait uniquement chez nous par I'emte en dousfom
fur lo Prunier ou bien fix [ dlwicetier emté fix le Pragior; Iente es fene ne vou-
lexx pas refisy.

Ss On
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On chaifit pour Tente e dousfom les rejettons de la Kraor-Prim eu bien ceux
da Damds wir bitif, puisque Jexperience nous aprend, qu'il ne prend pas fi bien
emé fur b Prew é Paifan banche ou fur Ia Prwe deeuf, ou ne dévient au moine
pas un agbre fort confiderable.

Pour eww TAbricit fur- la Prune , dans Timtention d'y eser enfite fa Péche,
ia meilleure -forte eft T Abricés de Princesfe, puisque Iexpéricnce enfeigne encore
que la Plchbe ne prend pas bien fur d'aurrcs fortes d'Alricits. Les rejettons de
L Abricosier de Prinseffe daivers éxe emtés fur la Prune de Paifan blanche -ou fur le
Damds moir bdtif, & non pas fiy la Kreor-Prém, ot ils ne reiidfisferne poinc.

. La mifon, denter T Abricés fur la Prune, pour enter enfuite fur I Abricit a Péche,
et qu'alors Jes arbres ne jottene pas tant de branches inutiles, & que le fruit y
dévient puxde mar & de bon gole

§. 10

Les jeunes branches ensées de differentes maniéres nc doivent pas étre plantdes
indifferemment , mais il eft péceflaire, de confulter pour pour ccla la pature &
la qualicé du terrain. .

Dans un terrain fo¢ & fablonncux il nc faut planter que des Plbes entés fur
la Prune ; celles, qui fone entées fur I Abriclt o'y crolsfens que médiocrement, pro-
duifent de moindres fruits & n'ont qu'une trés-courte durée. ‘

Dans unc terre fertile, grasfe, compafte & argileufe au comtrajre il ne faut
planter que des Péches emées fur T Abricie, & caufe que kes Péchers emés fur le Pru-
nier y pousfent trop de branches inutiles, mirisferc plus tard, & prennent ordi-
nairement un got rude & mauvais, excepté dans des années trés-favorables.

§ 1

En France on gréife quelquefois les Péches fur des Amandiers provemus des noy-
auX ; mais cette gréfe ne reiisfic poin chés nous. Comme les Amandiers jetrent
de foibles ragines & ne veulent point chés nous provenir des noyaux, & que
notre Climit n'eft pas fort favorable, il arrive ordinairement, que les Péchers en-
tés fur I Amandiér nc veulent point croftre, périsfent fouvent trés-fubitement ; &
produifent de plus des fruits plus fecs & de plus mauvais gout,

§ 13
Il o'eft pas pratticablée chés nous non plus, de faire ‘povenir les Plches

noyaux, pour y emter en fuite, parceque ces arbres ne grandiffent- ehés nous
e rare-
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rarement, nc dévienncne pas dgés & périsfent méme fouvent affés fubitement, &
cmﬁ,quek:nqyau,&paumieﬁx'diehgnim, qui y cft enfermée, ne
murisfent ‘chéz nous qu'imparfaitement. “

e § 13 ;

11 ne faut jamais planter d'arhres entés plos igés que don, de deux ou tout
au plus de trois ans, parce que ceux, qui font plus dgés ne croisfene pas fi bien,
& qu'on m'en pent Clever des arbres ansfi bien fagounés, que lorsqu'ils font plus

$

Il faxt encore obferver en plantant, de ne point trop emterrer les arbres,
“puisque dans ce cas-h ils ne vcukem point pendre racine,® & fouvent ils péris-
fent infinfiblement de langueur; les frults ne déviennent pas non plus ausfi apetis-
fans qu'autrement, & caufe que lc Solcfl ne peut pas attirer ni rafiner affés les
fucs des racines. . Lorsque 1o terrain eft humide, il vawt encore micux qu'on les
plante d'un demi picd ou d'un pisd plus haut que l1 furface , en exhausfane an-
tan: la terre au tour de arbre.  Pour avoir cette hautcur, les Coftiéres le long
de ['Espafier font de grande utilité ; il fat domner & ces Coftiéres la largeur de
de deux , trois @ quatre pieds, & on y peut planter des fleurs ou autres plantes
fines; mais il fuut obferver exaltement, de ne point toucher anx racines en tra-
vaillant la terre, cc qui endommage besucoup les arbres & les rend languisfans,

De plus il ne ffaut pas trop tailler les racines en plantant’kes arbres, ce qui
retarde de beaucoup keur croisfance.

Lorsque le Pécber rencomtre un bon fond femile, il crolt ordimairement aflez
fort, fleurit & porte des fruits en abondance, favoir, lorsque le froid ne rufne
point les fruits au Printems ;  mais la fertilité du-fond eft aonsfi caufe, qu'il ne
dévient pas ausli Agé que les autres arbres; Tige le plus avancé du Plober p'étant
dans un bon fond que dc quinz: ou tout au plus de vingt ans; cc 'qui a donné
licu au di€ton Alemand, qui dit:

Pfirfch-Baum wnd Bawren Gewald
Wichjet fcbnel wnd vergebes bald

Ce qui fignifie en Frangois: Que le Plcher ainfi quo la viskence des Polifes crofs
trér-vite & fe disfipe de méme.

C'eft pourquoi il eft nécesfiire , de planter de bonne heure de jeuncs arbres,
pour ne fe point trouver dépourvl tout dun coup de cette espéce de fruics,

T § 15
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§ 1s.

Il o'y a aucun arbre, dont h wille éxige plas dart & de foin, que le P&
cher , non pas tant a caufe du fruit , puisque cet arbre eft namurellement fertile
& hatif, mais ausi pour ka fagon, & principalcment, pour qu'il ne déviennc
pas cHauve par’ en bas, ni pousfe des branches dénuces de feuilles, mais qu'il
produife de bons fruits & qu'il refte longtems cn vigucar. Pource qui regerde la
rethode de tailler les Péchers, je crois lavoir expliquée clairement dans mon
premier Tume. Lib, 1L Chap. 4. Je ne ferai donc que ripéter ici quelques ar-
ticles des plus interesfans, fgavois, quavam toutcs chofus il faut avoir foin, pour
quelércjeuouaqualxmprenmmpulcd;fﬂn. mais de les couper ou rac-
courcir de bonne hcure; il cft 3 propos de les arracher en Eié, & fi I'on fa:
pergoit, que l'arbre oft foible , & qu'il jette peu do branches menuss on mai-
gres, il faut venir a fon fecours, & couper cntidrement les branches foibles pen-
dart la taillc des arbres du Printems ou de ['Eté, pour donner plus de forces aux
aurres,

De cette manicre on confervera I'arbre en bon état pendant de longues années,
principalement les arbres entés fur I' Abricotier, qui jette ordimairement moins dc
branches que les arbres cniés fur le Prusier , particuliérement quand le terrain
n'eflt pas trop favorable.

Pluficurs Jardiniers laisfent & arbre toutes les petites & tendres branches; leur
intention n'eft jultement pas mauvaife , parce qu'ils les voyent ordinairement rem-
plics de boutons dc fleurs; mais en effct ils le font par ignorance ou par avarice;
puisque fe font ces petites branches, qui, fi on nc les arrache point, rendront
par kur abondance larbre hanguisfant & le feront perir dans peu de tems. Dec
plus les fruics, qui viennent & ces branches délicates, ne grandiflent pas beaucoup
& déviennent infipides & caufc du peu de forces des branches,

§ 16

Pendant 12 taille de T'Esé il nc famt pas raccourcir les rejectons, mais feule-
ment les rameaux foibles & aqueux , comme pous Tavons dit §. 15., ainfi que
les beanches fuperflofs, & arracher celles, qui font mal placées,

1l ne fau pas fe hiter trop non plus, i attacher les jeuncs rejettons en Ei,
principalement dans des Etés & Climits chauds, & cafe que ces ramemux déta-
chés ombragent les jouncs fruits & la preéfervent de Pardeur du fokeil; car, pon

obftant
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obftare-que s Pches démandent beaucoup:de chaleur, pour dévenir méires, elles
prééérent pourtant une- chalenr Jente, cooftante. & pas trop ardeqte, comupe nops
Tavom dit § 4

$ 12

Cet mbre étamt naturellement fertile, ka trop grande abondance des fruics Faf-
foiblit encore fouvent, & le fait tomber cn langueur & perir & la in En con-
féquence un Jardinier expérimenté, dés qu'il fapergoit, que Parbre et wop char
g¢ de fruits, il ne tardera poin, de ke décharger dune partic d'abord aprés que
les boutons fe font formés, & pour la feconde fois lorsqu’ aprés la chute des
feuilles il remarque, qu'il y a encore trop de fruits & Farbre ; ce qui eft non feu-
lement nécesfaire pour ka confervation de Farbre, mais rendrd encore les autres
fraits plus grands & de meillour goit; &, ce qui eft le principal, les fruits mori-
ront plutdt & plus parfaitement.  Ceci a encore licu a I'égard de. toutes fartes
fines de fruits darbre,

§ 18
Pour ce qui regarde, de préferver les fl=urs du Pécher ainG que d'autres ar-
bres contre le froid en Printoms, jen ai fuffifamment parlé dans mon premier
Tome, auquel je renvois Je Lefteur, pour éviter les repécitions inutiles

§

On mange les Plches milres non feulement cru¥s, mais on en fait encore des
Confisures tant féches que liquides, pélées ou non pélées. On les confit de la
méme fagon que les Abricéts & les Prmes, c'eft pourquoi il eft inutile, d'en
faire ici la repétition,

Les Péches crubs, quoique delicieufes pour le golr, ne font pas reputdes fort
faines. Elles rafraichisfent extraordinairement; pour cette raifon il n'eft point fa-
lutaire I'en manger trop; mais elles feront moins de mal, en bvagt un bon verre
de vin, quand on les mange.

§ 10
On wouve les fleurs des Piches trés falotaires aux perfommes mélancoliques,
hipocondres & qui fone affligées de la maladie de rate & dobltrutions, infépara-
bles de ces fortes de maux; parce que les fleurs des Péches font un laxatif trés
T2 doux
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doux chasfanca bile & les ghires. Pour cet effét on faic de ces fleurs un firop
ainfi quuno Cayferee  Comme beaticoup de -perfonnes forg un laxatif wrés-doux
chasfart la bille & les glaires. Pour cct effét on fait de ces fieurs un firop ainfi
quune Conferve. Comme beaucoup de perfonnes font fujettcs & ces maux, prin-
cipalement ceux, qui éudient ou travaillent de la téte, ou qui ont d'autres occu-
pations fédesuaires, je nc fgaurois me dispesfer, de joindre ici la maniére de
préparer ce'firop & cctre -Gamferoe , puisque ce -font des remédes domeftiques
wés-utiles dans on cas de beéfoin.

§ 1.

- Pour préparer lc firop, prencz au Pritems unc livre do fleurs de Péches bien
épurées , miteeez-kz dans un pot de terre vernis®, ajoutce-y une pinte & demie
ou le poids de trois livres d'ean bouillante, fcrmez bicn le pot & kisfez repefer
le tout pendant lespace de dix @ douse heures. Aprés quaéi meucz-le fur lc feu
jusqu'a ce que I'eau foic préte & bouillir; pasfiz-la enfuite par un tamis & expri-
mez bien les fleurs; prennez alors une féconde livre de fleurs épurdes, que vous
mettrez dans Pinfufion fusdite & laisfiz la tirer comme la prémiérs fois; repécez
cela trois, quatre 4 cing fois.  Eofin preoez pour trois livres de cette derniére
infufion une livic & demic jusqud deux livre de fucre blanc, faites-le bouillir
fur ke few & darifids-le avee des blancs d'ocuf, pasfiz-le enfuite par un morceau
detoffe de hine, faites-le bouiller enfuite & petit feu jusqu'd ce qu'il ait I'épais-
feur & la confiftance dun firop,, qu'il fart conferver dans un pot.

Nota.  Ces fleurs forx trés-faciles & avoir, puisquon en trouve partowt une
grande abondance.

§ 33
Pour faire la Comferve, on prend unc demie livre de feuilles épurées, on les
écrafe dans un morticr de pierre ou de bois en fe fervant d'un pilon de bois,
tout en pilant on y repand pen & peu une livre de fucre blane, & on pile fi long-
tems jusqu'a ce le tout foit bien méé; enfuite on garde cette Comferve dans un pot.
La dofe du firop eft de deux onces & celle de la Conferve n'eft que d'une once.

$ 23
Des noyanx de Péches on peut encore faire une excellente liquenr ou Rats-
fia de la maniére fuivamte: aprés avair pillé les noyanx, on les met dans une
' \ bou-
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bouteille, qu'én remplit de bonne eau de vie; on y peur ajouter, fl on le juge
4 propds, quelques chods de girofle ou quelque peu de Camelle; enfuite on expofe
la bouteille au Sokil, pour faire tirer la liqueur pendant quelque tems; apris
quoi pasfez-la par un linge ou encore mieux par du papier gris, pour [échircir,
En cas que Fon n'ait pas asfez de noyaux, on peut y fupléer par de jeunes feuil-
les de Plcher pikes, qui ot ke méme godt & presque la méme force que les
noyaux ; & méme on pourroit compofer cette liqueur de jeunes feuilles feules ,
en cas que I'on manque abfolument de noyaux oa bien quand c'eft avant la ma-
urité des Péches.

On apelle cette Liqueur en pluficurs endroits du Perficd ; elle a non feulement
@in gott trés-agréable, mais prife moderemment elle eft encore trés-bonne pour
Peftomac & fort falutaire comre les maux, dont nous avons park § so0. En
cas quon la fouhaitte douce, on y peut merttre du fucre fuivant ke gode. On
fait encore le Perficd des noyaux de Péches par la diftilation,

§ u

Les noyaax de Plebes ayane Tos exrémement dir, il eft trésdifficile, de Fou-
vrir pour en ter le noyau, au moins 4 ceux; qui ignorent la maniére de I'ou-
wrir, qui eft pourtant trés-aifée, & fansqu'il foit néceffaire d'y employer de gran-
des forces. Pour cet effét il faut couper avec un couteau fort tranchant un tame
foit peu de la pointe de Tos, on y spercevrd d'abord une petite fente, ob il faut
en foncer la pointe du coutean de fagon que Fos refte attaché au couteau ; faites
enfuite tomber Je couteau avec Pos perpendiculairement fur une table ferme ou
fur autre chofe qui refite, los fc briferd en deux morceaux, ce qui ne man-
que presque jamais.

§ 3s.

On peut conferver les Plcbes fraiches pendant quelque tems en prattiquant ce
que nous avons enfeigne & larticle des Cerifes §. 24.

§ 16
Ayae achevé de déaailler ce qui regarde la cubure & Pemploy &c. des Plces,
gous allons paffer maintenant aux noms & & la defcription des fortes meilleures
& principales de ce fruit. On en trouve, au moins on en nomme phufieurs for-
tes, particuliérement en France; mais il en oft & cet égard comme avec plufieurs
v autres
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sutres espéces de fruits, fgavoir, qu'une méme forte porte divers noms dans des
endroits différent, de fagon qu'il Cen faur de beaucoup, qu'il y air autant de dif
ferentes fortes que Fon en trouve quelquefois dans des Catalogues.

1l n'y a presque ancune espéce de fruits, dont les fortes foient ausfi difficiles
a diftinguer I'une de [autre que la Péche, 3 caufe que pluficurs fortes fe resfem-
bkntbemcwpfoitpmnhforme,fokpanhgunduw,pwrhcou}eurﬁnﬁ
que le tems de leur marité, & que e terrain & Fexpofition ainfi qu'une an-
née bonne & mauvaife produit fouvent quelque changemcnt dans la grandeur,
la couleur ausfi bien que dans I'époque de leur matwrité, de fagon que les plus
grands Connoisfeurs omt bicn dc la peine de diftinguer fur le champ les diffe-
rentes fortes, fouvent méme c'eft emtidrement imposfible. La principale marque
pour diftinguer les différentes fortes, C'cft la forme & particuliérement la gran-
deur ainfi que la coulcur des fleurs.

TABLE SINONIME
DES PRINCIPALES

SORTES pe PECHE S,

A.

ABricdt. (Péche d) Abricoé. Ad-
mirabk: jaune. Péche de Barat, Gros-
fe jaune, Hermaphrodice.  Péche
d'Orange.  Sandalie.

Alricaé, voyez Péche d'Abricde.

Admirable.

Admirable jamne , voyez, Péche d Abricéc.

Y

L

e, vo

Amande. (Péy;c d) Montagne d'Aman-
de. Péche dlualie.

Avant-Péche blanche. Péche de noix
de muscade blanche.

Avant-Péche rouge. Péche de noix de
muscade rouge. Péche de Troye.

B.

Belle Chevreufe , Chevreufe.
Bellegarde. La(?;ﬁn Grosfc Péche.

Blanche d’Andilly,
Bourdin, Péche de Zwol double. Kings
George Perfik. -
Bowdine, voyez Madeleine rouge.
n Brugnon violét. Péche chauve,
eftarin, Péche-noix.  Sanguinole,
Sanguinole Angloife. Péche polie,
n blanc.  Angloife blanche, P&
de concombre. Ne&arin blanc,

Brugoon jaune. Angloife jaune, Neéla.
rin hdf,
Bnnbnp:n noir. Angloife noire. Sangui-
Bwas, (Péche de) voyez Péche d'Abricoe.
C

CMW ‘u y VO n
au VT eufe- uk Czﬂm&.

Cheweufe sardive,
mh;‘al‘“ zg{avl;ymn

Confite Frangoife (Plcbe), voyez Mel-
coton. D
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b.
Fleur, Mom;ne 4 doubles
fieurs. Péche-Rofe. Ce Pécher eft flerile.
F.
Frangoife (Grande), voyez Monftrudufe.

G.

Galante , voyez Bcllegarde.
Groffe jaume, voyez Peche & Abricte
Groffe Péche, voyez Bellegarde.

H.

Hermapbrodite , voyez Péche & Abrice,
Hongroife, voyez Sanguinole.

L
Italie (Péche &), voyés Péche d’ Amande,

K.
Kings George Perfik, voyez Bourdin.

L.

ﬁ'hﬁk Y e voyez Péche
-Perfik owr
d Rofier, © fioes

M.

Madeleine blanche. Montagne blanche.
Madeleine rouge. Bourdine. Palfanne,
Péche de Troye double.
Marbrés, voyez Violéte tardive.
Melcoton. o‘ﬁrlicoton. Péche confite
Frangoife. Pavie jaunc.
Melcoton blanc, Mirlicoton blanc. Pa-
M bla("cc'm) Monftrutuf
oton (Grand), voyez Mol e.
Melcoton  rouge. Wmmn rouge.
M?:vie rouge. haiE
ignon.  Mignon hitif.
Mirlicotm, voyez Melcoton, )
Monftrufufe, Grande Frangoife. Grand
Melcoton, Pompone. Pavie de Pom-

pone rouge.

Mwm:ﬂm:, voyez Double
Montagns & é .
m Amande , voyez Péche dA:
Montagne banche, voyez Madeleine

Vs

Momagne double. Péche de Pormgal.
Momtagoe fimple.

NQ
Naine. '
Naine 3 doubles fleurs,
Ne8arin,, voyez Brugnon
Niveue.

Noix (Pécbe-), voyez Avant-Péche.
Nois de Muscads (Plche de), voyes Avangs

0.
Oraxge (Piche &), voyéz Péche & Abriob.

P.

Palfanme, ez Madeleine

Péc bhn:vfyvoya M«Icotom

Pavie jaume, voyez Melcoton jaune,

Pavie rouge, voyez Melcoton rouge.

Polie (Pécbe), voycz Brugnon.

Pompone , voyez Mo e,

Portugal (Pécbe de), voyez Montagne.

Pourprée. Chevreufe tardive, Lak.
Perfik.  Pourprée vincufe. Vincufe,

R.

R Royale tardive.
x?. (Péche-), voyes Double fleur.
ngcr (Picbe ds), Lak-Perfik & grando
cur.
Rousfane,
S.

Sandakie, voyex Péche & Abricot
Sanguinole, - Hongroife.

T.
Téon. Téon de Vems,
Troye (Péche de), voyez Madeleine
Troye double (Plche de) , voyez
leine ‘
V'
Violette hitive,
Violette tardive. Marbrée,

Vineufe, voyez Pourprée.
Z.

Zewol duble (Plce de), vOyez Bourdin.
Zvolﬁnﬂé )

DE-
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DESCRIPTTION-"
DES SUSDITES

SORTES pe PECHES.

ABRICOT. (PECHE D) Ceft une grande Péche, ronde, de couleur jeurd-
tre, mais du cdté expofe au Soleil tachetde ordimairement plus ou moins de cou-
leur de pourpre clir. Sa chair cft jaunitre comme celle de I'Abricdt, ne quitte
pas le noyau, qui eft dun rouge clair, au refte la chair eft fondante & dun
golt favourcux trés-agréable, quand elle eft bicn mdre, mais dans de mauvaifes
années & vepant dans un terrain humide elle eft fuuvent un peu farineufe &
infipide. Les fleurs fort petites & larbre eft fort fertile,

ADMIRABLE. Ceft unc grande Pécke, de forme ronde; fa couleur eft
dun verd pile ou blanchitre & du cbté expofe au Soleil d'un beau vermeil; fa
chair eft motllcufe, fine & fondante, d'un golt focré , tant foit peu vineux &
trés-favourcux. La chair hisfe le noyau, qui eft petit, & autour du noyau elle
eft un peu rougedtre. Les fleurs font petites; Parbre dévieme grand, jette de
belles branches & eft fertile. Cette forte eft fort eftimée en Framce, ayant beau-
coup de raport avec ccllc que nous apellons Momsagne , mais ce nleft pourtant
pas la méme forte ; voyez Momtagne.

ALBERGE JAUNE. Cette Péche n'eft pas fort grande; fa forme eft ronde,
fa chair de couleur jaundtre; elle eft hitive fucoédant immédiatement & ' Avant-
Pécbe rouge, mais clle neft pas & beaucoup prés ausfi délicicufe, & elle ne mé-
riteroit point détre cuktivée, fi ce ne fur parce qu'elle eft hitive & pour a voir
quclque changement de fortes dans un grand Jardin Les fleurs font petites, &
Parbre cft pasfablement fertile.

ALBERGE ROUGE. Cette Péche ne déviem pas fort grande, resfemblant
beaucoup a I'foant-Péche rouge tant pour la grandeur, que pour la forme & pour
la couleur, mais I'Alerge rouge eft fouvent un pen plus colarée. La chair en

eft
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¢t tn peo ferme, & dun gott més-favourenx, relevé & viveur; mais il fant
que cene Péche foic bien miire, pour avoir fon véritable god. Les fleurs font
petites & Tarbre eft fort fertile.

ALBERGNE ROUGE. Ceft une Piche de moyenne grandeur, fa couleur
eft du cowé expofé au Solil de pourpre brun ou de viokt, & du cbef de Ia
moraille dun blanc verditre,, quelquefois ausfi un peu rougedtre. La chair en
eft jaunitre & rouge autour du noyan qu'elle laisfe facilement ; au refte elle eft rem-
plie dun jis vineux més-relevé, quand elle eft bien mire. Les fleurs font peti-
tes & leur couleur eft dun viokt ple.

AVANT-PECHE BLANCHE. Ceeft une fort petite Péche, de la grandeur
d'une Prune de Paifan blanche; fa forme eft oblongue & poinmE; fi couleur en
tiérement blanchitre; fon goQt asfez favoureux mais pas fort relevé. Ceft pour.
quoi elle ne mérite détre cukivées qui parce qu'clle eft hitive & pour ainfi dire
I'Avant-coureur de plufieurs autres meilleures fortes de Péches ainfi que dautres
fruits favoureux. Ses fleurs font grandes & lcur couleur eft entiérement d'un
cougedtre pile & presque blanc, ce qui fait facilement connofre cette forte.
L'arbre eft fort fertile, mais ne dévient pas grand.

AVANT-PECHE ROUGE. Cette Plche eft tin pen plus grande que la pré-
cédente, & nuincée d'un bean rouge du cdeé expofé au Soleil ; elle a ausfi le
goit beaucoup plus favoureux. Ses fleurs font grandes & roageitres, & les ar-
bres fleurisfent beaucoup , mais les fleurs ne tombent pas moins, de fagon qu'il
arrive fouvent, que Fon n'en recueillic que peu de fruics

BELLE GARDE. Ceft une grande & belle Pfcbe, fa forme plus longue

que ronde ; fa couleur d'un petit rouge pile du cBté expofé au foleil ; quelque-
fois ausfi elle eft toute blanche. La couleur de fa chair tire for le jaune, &
cette Péche eft dun goQr fort agréable, quand elle eft bien mfre. L'arbre eft
fort fertile, mais fes fleurs font petites

BLANCHE D’'ANTILLY. Cette Plebe cft grande, ronde & fouvent un peu
aplatie, blanche en dedans & en dehors, mais ois calorée en dehors dun
peu de rouge pile Sa chair eft dun golt agréable & favoureux, quand la Pé-

X che



8s DESCRIPTION vpo PECHER

che cft bien mive; ce qu'clie.ne .dévient chés nous que rarement, & caufe qu'clle
cft-tardive.  Sans ccla Parbee oft asfés fertile.

BOURDIN oa PECHE pe ZWOL DOUBLE. Ceft une belle Péche, pas-
fabloment grando, de forme:ronde avec une profonde coutire, fort cotonpeufe;
fascoleur eft dun bel incarndc du coté expofé au Sakil, & dun rouge clair
ou bien de: coulenr -blanchire du.cike de la muraille. La chair ne quitte pas le
noyan; quieft-rouge ; au refte la chair eft modlleufi, fondante, pleinc de fuc &
June faveun délicieufe, mais clle eft fujette @ dévenir infipide dans un terrain
humide ainfi que dans de mauvaifes années. Les fleurs font petites, mais l'arbre
eft crés-fertile.

Jo fuis perfiadé, que la forte de Péches, que les Autcurs Frampois apellent
Boawdin. cft la méme que nous apellons Piche de Zwol & caufe de I'exafte con-
formitd de leurs deferipcions.

Laforte, que nous .apellons Piche de Zwol fimple, eft plus petite, asfés colo-
rée, .mais ordinairement de moindre goQt. La variété feule la peut rendre digne
de ha: cultiee

BRUGNON. Cette Péche-cft de la grandeur dun Abricit dc moyenne gran-
deur; fa forme eft ronde & un peu oblongue avec unc profonde coutlire; fa
pesu cft. wés-unic comme celle des Abricks ou des Prumes; fa coucur dun verd
blanchitre, & du cbeé expalé au folcil d'un rouge-brun, ou marquetée plus ou
.moins de rayes oa. de taches. de cette derpiére Couleut. La chair eft blanchitre
& ne quitte pasde noyms, qui oft rougedtre ainfi que la chair du c6té du noyau,
au refte la chair eft pleine de fuc, & dans de bonoes années & dans un bon
terrain elle prend un golt trés-agréable & favourcux, fgavoir quand elle eft bien
mfire & qu'on la laisfe fur Farbre jusqu'a cequelle commence & fe rider ; mais
eliec eft fujette & créver, particulidrement dans un terrain humide & compate
ainfi que dans de maavaifes années. Ses fleurs font petites & de couleur de
poupre. L'arbre jete beaucoup de fortcs branches & eft trés fertile,

BRUGNON BLANC. Cette Péche ne différe de la précédente que dans la
‘cauleur, qui eft dun verd blanchitre; a0 refbe elle a toutes les autres qualités
de I3 précidente , & fa chair ot parcillement blanchitre,

BRUG-
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BRUGNON JAUNE. Cette Péche resfemble cntiérement 3 ha précédente
cant. pour ka grandeur, que pour la forme & pour fa pean unie, mais fa cou-
leur cft jannitre, & du cité expofé au Soleil tachetée plus ou moins dun rouge-
prun. Sa chair eft jaunc comme celle dun Abricés, elle ne quite point le
noyau, qui eft rougefitre, & fon golt eft trés-agréable & relevé, furpasfant,
felon le jugement de plufieurs Connoisfeurs, de beancoup celui de la précédente.
Cette Péche eft ausfi plus hitive que lautre. Ses fleurs font grandes en compa-
raifon de celles du Brugmm , & méme ausi grandes que celles de Momtagne.
Larbre cft trés-fertile & jewte beaucoup de branches.

BRUGNON HATIF Cette Péche eft petite & guéres plas grande qu'unc
grande Avam-Péche blanche ; fa couleur eft dun beau rouge; fa chair eft blan-
che, dun goQr favourcux & trés-agréable. Cette Péche cft hitive & pour cette
raifon digne que lon en plante queclques arbres, non obftan ka petitesfe du
fruit, d'autant plus que l'arbre eft wrés-fertile.

BRUGNON NOIR. Ceute Péche eft de la grandeur du Brugmom ordinaire,
quelquefois méme.un peu plus grande; fa couleur cft dun pourpre obfclir tiram
fur le noir; mais clle nc maric pas facilement chez nous, & moins que I'Automme
ne fiu ois-favorable, Cleft pourquoi il n'eft pas expédient, de cukiver ceue
forte dans ce pals-ci.

Les Anglois ont encore plus de fortes de Brugnons apellés chés cux Nedarins ;
ils y font Giseftimés, parcequelles mfirisfert micux & om un meilleur godt
qu'ils n'ont chez nous.

CHANCELIER. Ceft une grande & belle Picbe, de forme ronde & quel-
quefois tant foii peu oblongue ; fa coaleur eft dun beau rouge du cod ex-
pofé au Soleil; fa pean eft mince; fa chair fondante & remplie dun jds fucré
ddicieux & dan golt trés-relevé. L'arbre jete besucoup de branches & eft fort
fertile. Cette forte paffe en France ansfi bien que chés nous pour une des meil-
leures Péches, On prétend, que cette forte eft provennf dun noyau de ka Che-
weufe dans le Jardin de M. de Seguier, Chancelier de France.

CHEVREUSE. Cette Péche cft pasfablement grande; fa forme eft ronde &
@m foit pen oblongue; fa peau eft un peu veloutée, comme géncralement celle
de la plipart des Pécher; fa coulewr eft dun bel incarnit du cité expofé au So-

X2 leil 5



N DESCRIPTION pv PECHER

leil 3 fa chair eft moéllenfe, fondante, & d'unc faveur trés-agréable, lorsqu'elle
eft venuié dans un bon terrain fec, mais quand elle croit dans un fond humide & com.
patte, elle dévient fouvent farineufe & infipide, principalement dans de manvaifes
années. Ses fleurs font petites. L'arbre jetwe beaucoup de branches & eft trés-fertile,

DOUBLE FLEUR. On ne cultive cente forte que pour fes fleurs, qui fone
belles, doubles & commc de petites Rofes. Ceft pourquoi elle eft digne des foins
des Amateurs de belles fleurs. Dans notre Pals elle nc produit jamais de fruits,
mais bicn dans des Pais plus chands, comme dans la partic méridionale de la
France &c. quoiqu’ encore trés-rarement.

Ceue forte doit toujours étre cmée fur le Prwier, awrement elle jette des
branches trop maigrea

MADELEINE BLANCHE. Ceft une grande & belle Pécbe, de forme ronde
& quelquefois un peu aplatie ; fa couleur eft blanche tirant un peu fur le verd
ou fur le jaune, & fouvent colorde du coté expof¢ au Soleil dun petit rouge
pile.  Sa chair cft parcillement blanche, ne quitant poim le noyau, qui eft
court, rond & point rouge ; au refte la chair cft fondante & remplie d'un jos
fcré trés-agréable. Ses fleurs font grandes & piles. L'arbre jette beaucoup de
branches , mais il eft trés-fujet a hisfer tomber fes friits au Printems , lorsque le
tems eft froid & rude, & il a de fortes artaques & esfuyer de la part des four
mis, qui femblent avoir particuliérement pris cet arbre en amitié,

Je penfe, que eette forte oft i méme, quionapelle dame:te Pais-ci la Mon-
tagne blanche , 3 caufc que la defcription de cette derniére forte eft entiérement
conforme @ celle-ci.

MADELEINE ROUGE. A quelques différences prés cette Plche eft de ka
méme forte que la précédente. Sa forme eft ronde & tant foit peu aplatie, Sa
counlcur eft vermeille ‘da oité expofé au Soleil & verditre du ciié de la mo-
raile. La chair eft pareillement un peu rougeftre & entiérement rouge autour
da noyan, au refte clle eft dun golt pasfablement favoureux & agréable; mais
cette Péche démande un bon terrain, autremerx elle oft grosfiéce, dure & infipide:
Les fleurs fot grandes & dune couleur haute, & l'arbre eft fort fertile, Ces
deux fortes de Madeleines ont cette marque diftintive, que leurs feilles font
plus découpées ou dentelées que celles de toutes lés autres fortes de Plches, &

T'exception de la Powprée, qui les a encore plus découpdes.
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MELCOTON. Ceft une belle Pécbe, grande & ronde;, dom la pean eft
¢ouverte de beducoup de duvéc; fa coaleur eft dun beau rouge du edte expofé
au Soleil, & jaunitre du cdté de {2 morafle. La chair en cft ferme, ne quic-
tant point le moyau, d'un gour vincux trés-agréable, quand la Péche eft bien mu-
fe, ce qui ne lui arrive guéres ou du moins fort rarement dans notre Pals, &am
ordinairement dure & infipide, 3 caufe qu'elle ot rardive. Mais on peut en
quelque fagon faciliter fa maturité, cn domnant au Mekoon la meilleurc egpofi-
tion posfible vérs le Sud ou le Sw-Eff, & en ne Laisfant que tés-pen de fruits
& Tarbre, ce qui contribu® beaucoup 3 fa maturité, & ce qui, pour le faire Ye-
marquer ici en pasfant, mérite détre obfervé a I'égard de toutes fortes espéces
de fruits tardifs  Cete forte eft excellente i étre confie, & caufe qu'il n'eft
point nécesfairc pour ceh, que la Péche it fa juste maturité, & que algié
cchi clle donne un wés-bon golt aux Comfisures.

MELCOTON BLANC. Cette P/be ne différe de la précédeme que dam
ha couleur, qui eft blanchitre en dedans & en de hors, & quelquefois elie eft
ausfi un peu vermeille en de hors

MIGNON ou MIGNONNE. Ceeft unc belle & grande Plcbe, fa forme eft
tane foit peu plus longue que ronde & ordinzirement un peu plus relevée d'un
coté de la coutire que de l'autre, de fagon qu'elle eft fouvem duse rondeur
inégale ;- fa couleur eft du cieé expofé an foleil dun bean vermeil, ce qui hui
a donné le nom de Adigwn ou Migwmme. La chair eft dc couleur ronge autour
du noyau, qui eft petit, au refte clle ferme, mais fucculente, fondante & d'une
faveur tids-agréable, quand elle et bien mfire & vennE dans un bon temain
Cette forte eft fort eftimée en France, mais ¢e n'eft pas la méme que le Bow-
din ou Plcbe ds Zwol doubls, comme bien des perfonnes le croyent, puisque le
Mignon a de grandes flewrs, tandis que le Bowdin en a de petites; au refte
ces deux fortes fe resfemblent beaucoup.

MONSTRUEUSE. Celt une foite de Mukoom , miis de beaucoup plus
grafide & méme ka plus grande de toutes les fortes de Pécbes que nous connois-
fions. Sa forme et orbiculaire avec une coutfire profonde, qui les partage pour
ainfi dire, en deux parties. Sa couleur eft du cBeé expofé an Soleil 'an trésbesu
vermeil , & du ottt de la maraille d'un golt trés-agréable, quand clle eft bien
mire, ce quelle. ne dévient pourtant chés nous que rarement, i canfe qu'elle

Y oft
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et cardive ; fouvent clle ne parvient point 2 fa matrité aux environs de Paris
méme. Elle eft trés-bonne & étre confice. Ses fleurs fonx petites, & [arhre
jette beaucosp de grandes branches & eft trés-fertile.

MONTAGNE DOUBLE. Ceft une grande & belle Péche, de forme ronde,
fa couleur eft dun beau verd gai, & du cté expofé au foleil colorde ou tache-
tée plus ou moins dun beau rouge clair. Sa peau eft douce, un peu coton-
neufe ou veloutée. La chair en cft ferme ne quittant pas le noyau, qui eft pe-
tit, au refte elle eft fondante, pleine de fuc & dun gout favoureux, trés-relevé
& tant foit peu vineux. Cette Piche reiisfic également bien dans toutes fortes
de bonnes terres, c'eft pourquoi c'eft une des meilleures fortes, pour étre cultivée
chés nous ainfi que dans d'autres Pals Septentrionaux. Les fleurs en font grandes
& de couleur de rofe pdle. L'arbre jette beaucoup de branches & eft fort fertile.

Jusqu' avjourd” hui je n'ai pas encore pu découvrir le nom que les Framgois
donnent a cette forte, puisqu'il n'y a ancun doute, qu'on ne la trouve dans les
Jardins de Framce fous quelque awtre dénomination. Selon moi ceft la méme
Péche que les Frampois apellene Chancelier, quoique je nc le veux point asfures
pofitivement jusqua cc que jen aic plus de certitude.  Au refte ce n'eft point
P Admiradle, comme plufieurs le croyent ; h raifon en eft, que cette derniére a
de petites fleurs, au refte ' Momtagne & [Admirable fe resfemblent beaucoup
foit pour ka forme, foit pour la couleur, foic enfin pour le godt.

NAINE., (PECHE) On comprend four cette dénomination IAvant-Péche
damche, dont nous avons deja park ; ainfi qu'anc forte Africaine trés-basfe, qu'on
plante dans les Parserres & caufe de leurs fleurs. Nous parlerons plus ample-
mem de cette derniére foste, lorsque nous traiterons un jour des fleurs.

NIVETTE. Ceft unc grande Péche, de forme un peu plus longue que ron-
de, de couleur jaunitre, mais du coef du Soleil ordinsirement tachetée plus ou
moins de pourpre, fa chair eft parcillement de conleur jauntre comme celle
des Abrictts, elle e quitte pas le poyau, qui et dincarnit, au refte elle eft
fondante & dune faveur agréable , quand elle eft bien mlre, mais dans de mau-
vaifes anpées & dans un termain froid elle déviemt quelquefois un peu farineufs
& infipide, Les fleurs ep font petites & larbre trés-fertile,

PECHE D'ITALIE. Cette Péche eft pasfablement grande; f forme eft or

dimirement un peu plus longue que ronde & fouvent un peu pointu¥ ou bien
relevée
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relevée vérs le bodt 4 ['égal des Amandes, fa couleur du cdeé du Soleil et dun
besa vermeil & da cité de b muraile fun verditre pile. La chair en eft moil-
lenfe, fondante, ne quittant point e noyau, qui eft petit, plag, trés-pointt & de
couleur rouge , au refte la chair eft dun golt favoureux tés-poicd & de cou-
leur rouge , au refte la chair eft dun gout favourcux tréds-agréable. Les fleurs
en font grandes, & larbre croft bien & cft wmés-fertile.

POURPREE. Ceft une belle & grande Piche, de forme ronde & foavent
un peu inégale & raboteufe dans fon cru; la peau eft tant foit peu cotonneufe;
fa couleur eft verditre du cteé de la monille, & da coté du Soleil & quelque-
fois ansfi tout autoar elle eft colorée ou tachetée dun brun obficar on de pourpre,
cette derniére couleur pénctrant méme jusques dans la chair, & c'eft ce qui ki
a fait donner le nom de Powpréde. Son noyau ainfi que la chair autour du noyan
eft pareillement de couleur de pourpre; la chair ne quitte pas le noyau, au refte
clle eft picine dun jus vincux, agréable & d'un gout relevé, quand la Péche cft
bien mure. Elle eft digne détre cultivée, mais elle démande un bon ternain fec
de méme qu'unc bonne expofition & unc faifon favorable, pour parvenir chés
nous 4 fa perfeStion; autrement clle dévient dure & infipide, & caufe qu'elle eft
tardive. Les fleurs en fomt petites & de couleur de pourpre, & fes feuilles ainfl
que celles de la Madeleine plus découpées que celles des awtres Péchers. L'arbre
Jette beaucoup de branches & cft fort fertile,

ROYALE. Ceft une forte & Admirable, cllc eft pasfablement grande, de forme
ronde; fa couleur du coté du Soleil eft dun ronge brun fort obscur, & du cowé
de la muraille brune ou de fang Sa chair eft asfés motlleufe, toute rouge prés
du noyau qu'elle quitte, & d'une faveur agréable & relevéc, quand la Péche
eft bien mlre; mais elle ne parvient jamais chés nous & fa parfaite maturité,
2 caufe qu'elle eft tardive, & moins que Tannée fok trés-favarable & qu'outre
celh elle foit plantée dans un bon terrain & dans upe bonnc expofition. Les
fleurs fone petites & dun rouge enfoncé. L'arbre jette beaucoup de branches
& eft trés-fertile.

ROSIER. (PECHE px) Cet arbre produit de grandes flors comme de pe-
tites Rofes piles, Le fruit resfemble beancoup 3 celui de la Pawprés quan & la
couleur, mais fon gl meft pas ansfi sgréable, quoique cewe Péche foir plas
bitive, L'arbre eft dailleurs fort fertile. .

Ys ROUS-
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ROUSSAINE. Cette Péche eft d: moyenne grandear & de forme ronde;
fa couleur eft jaundtre, & du cité da Soleil Jun rouge obfcfr. Sa chair eft
parciicment jaunitre , elle quitte le noyan & eft dans de bonnes anndes d'un
trés-bon got, mais quelquefois elle eft un pen féche, Les fleurs en font gran-
des, & Tarbre eft trés-fertile. '

SANGUINOLE. Cette Péche cft dc moyenne grandeur, de forme ronde, fa
couleur eft dun jaune verditre, & du cté du Solkil colctée d'un rouge enfoncé
ou dc fang Sa chair eft dc méme de couleur de fang, ce qui li afait donner
le nom de Senguimole ; mais elle ne parvient jamais dans nore Climds & fa jusce
maturité, 3 moins que Fannée ne foit extraordimirement favorable; & aldes elle
eft dun golr trés-agréable & favoureux.

TETON px VENUS. Ceft une Plebe de moyennc grandeur; fa forme eft
ronde & tant foit peu oblongue avec une coutfire fort profonde, qui, pour ainfl
dire, la partage en deux partics, dont les deux bords font fouvent d'une rondeur
fort rclevée, comme les mammelles dunc femme; c'oft ausfi de B qu'il lui eft
vend fon nom; fa couleur eft blanchitre & du cé du Soleil eelorée d'un rouge
clair. Sa chair cft fondante, pleine de fuc & dun godt trés-agréable & favou-
reux, mais étant tardive clle ne parvient chés nous que rarement & fa juste maturité.
Les fleurs en fone grandes, & larbre jetze beaucoup de branches & eftfort fertile.

VIOLETTE HATIVE. Cette Plbes eft de moyenne grandewr, un peu
plus longue que ronde ; fa couleur du cicé du Soleil eft dun rouge-viokit, dont
la Péche emprunte fon nom, & du o&é de la muraille d'un verditre gai ou pile.
La chair en eft moélleufe, fondante & dun golt vineux, trés-agréable & trés
relevé, lorsqu'elle croic dans un bon terrain & qu'elle eft bien mére. Larbre
et fort fertile. .

La Vidette pasfe en France pour une des meilleures fortes de Plches ; ells eft
encore cxcellente chés nous, & caufe qu'écanc hitive elle pew parvenir & fa par-
faite maturité,

VIOLETTE TARDIVE. Cette P/che eft plus grande que la précédente,
mais moins colorée & feulement marbréc ou tachetde de viokk; fon golt eft
encore femblable & celni de la précédente; mais cette Péche étant tardive ne dé-

vient presque jamais mare dans notte Pais, en confequence il fetoit imtile de
la cultiver chés nous.
DE-
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§ 1

; *‘%‘*‘ "AMANDIER eft nommé en Latin, Amygdalus foliis petiolatis;
S MU/ forracuris infimis glandulofis.  Linn: Gen: & Spec: Rof: Prodr.; en

Boom ; cn Anglois, Almond-Tree; en Dancis, Mandel-Tree; en Suédois, Mandlar-
Tre.

Le fruit de cet arbre [apelle Frangois Amande; en Latin Amygdalum, Amyg-
dala; cn Allemand, Mandel; cn Hollandois, Amandel; en Anglois, Almond; en
Dancis, Mandel ; cn Suddeis, Mandlar.

§ s

I eft hors de doute, que I'Amandier nc foit de. I'espéce des Péchers, ou bien le
Plcher de Péspéce des Amandiers ; la resfemblance des feuilles, des fleurs, &c.
le démontre fuffifamment; c'eft pourquoi je place ces deux espéces immédiate-
ment lupe aprés Fautre.

On trouve quatre forte & Amandss, 1. [ Amande douce, [oit grande fois plus petise.
3, P Amands dowce & la peau molle, cn Hollandois, Kraak-Amandel 3. IAmande
amfre, foit grande, fois plus petite, 4. De petites Amandes ou Amandes Naines,

On ne cultive ordimirement dans notre Pals que les grandes Amandes douces,
ainfi que les Amandes améres, & cela phutde par curiofité, pour avoir une variété
de plantes & enfin pour fes belles fleurs, car pour ce qui eft des fruits, ils ne dé-

z vien-
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viennent jamais ici bien mfrs, par conféquent n'acquiérent jamais le gofit qu'ils
doivent avoir; outre cela [Amandier produit ordimairement rés-peu de fruits, la
caufe en eft, quil fleurit de bonne heure & méme un des premiers, dod il ar-
rive fouvent, que les fleurs fe gélent. Les Amandiers éxigent encore un Climds
plus chaud, quelc nﬂtrc,,pomcmmfon onenuouvebanemxpdnmhpuue
Memimlqde I"rorc .en Iafic , en Espagne, en Cm:lii,&dampw'@mmm
Pais chauds, dour Ton transporte partout les Amandes cn grande quanticé, en fai-
fant un bon commerce de ces fruits. -

En dllemagne aux cnvirons du Rbin, principalement dans lc Palatinds & dans
la contréc qu'on apelle Berg-Swasfe on cultive beaucoup d'Amandes, dans les Vig-
pes, ob cey fluits relafisfere encore trés-bien, quoiquils ne foient pas fi bons
§ué ceqx, qui crofsfenc dans les Pals - Mridonaus fusits:

§ s

L' Amandier exige maturellement un bon terrain foc, & mieux encore un fond
fablonneux ," pivrreux & plein de cailloux ainfi qu'unc bonne expofition. 11 croft
encorc trés-bicn dans une terre humide & argileufe, mais il y ¢t moins festile
& fes fruits y devicnpent moins bons, 11 jette trés-peu de racines, ce qui lex-
pofe & éwre facilement senverié par le vent; c'dft pourquoi il eft nécesfaire de
lcplaucrdamqndqueendtoitchnd&couvmoomclc;vem,&deplmle
nunir dun p&ean. 1l pe fgauroit fouffrir le fumier, & moins que ce ne foit de
la vicille fientc de vaches, en cas qu'il flir abfolument nécesfaire de corriger le
fond Au reftc IAmondier refiste asfez bien aux Hivers froids de notre Climas;
mais [Amande douce eft plus delicate que Pamére, c'eft pourquoi elle perit fou-
vent dans un Hiver rude.

§ 4

La propagation des Amamiers & faic chez nous per le fuwemms fir. le Pramier,
la gréfe ni Tente en éousfom me relisisfant pas ausfi bien, La propagation peut
enootcfcfaire,'.l’exemple&qnifeprmiqmmimc&enw.Invmoyen
des noyaux des Amandes, qu'on plante am commencement du Printems, aprds
qu'on les 2 lnisé famollir pendant [fiver, dans des rigoles placdes 4 un pied
& demi de diftance fun de 'atre ; enfuite on transplante les jeuncs arbres, qui en
font provenfis, aprés quils omt Pige de deux on treis ans Mais I'expérience
enfeigne, que de tels. arbres ne foaroient fiporter aifément da transplancation,

qu'ils
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quils jettent pen de branches & quiils périsfent facilement; de plus il pe refi-
ftent pas fi bien aax Hivers rudes que les arbres fucés fir le Prassier,

§ s
Il y a trés-peu & tailler aux Amandiers; il ne fat que raccourcie tous les ans
Jes jeunes rejettons environ jusqu'a la moitié, principalement aux jeunes arbres,
parce qu'autrement ils déviendroient trop nuds par en bas, & caufe que ces ar-
bres pousfent naturcllement des rejettans fort longs; on coupe en méme tems les
branches fuperflufs ou qui embarrasfent, ainfi que le bois inutile, maigre & mort.

§ ¢

L' Amandier nain nommé en Latin par les Botanistes, Amydalus foliis petiolatis bafi
attenuiatis. Lim, Gen. £ Spec. Amygdalus indica, nana. 11 Reg Paris. P. Tournef,
Amygdalus pumils. M. Hort. Reg, Bles. Amygdalus nana. Mant: ware Ocffening
& Hiftor: ; eft un petit arbrisfeau ne {élevant de terre que de la hauteur de
quatre & cinq picds & resfemblant aux Amandiers ordinaires tant pour les feuil-
les que pour les fleurs & les fruits, & lexception qu'ils font plus petits en tout,
Le fruit en cft amér & les jeuncs branches font d'un jaundtre pile. On ne cul-
tive cet arbre que pour fes belles fleurs, & fa propagation fe faie facilement au
moyen de fcs rejettons,

1l ne faut point confondre cette forte avec la Plcbe nains, domt nous avons
parké ci-desfls.

2
Perfonnc n'ignore, que les Amandes doces fone un fruit fore agréable, foit qu'on
les mange fraiches de Tarbre foit qu'on les mange féchées. Elles pasfent encore
pour un fruit nourrisfant & trés fain, principalement pour des. perfonnes affoi-
‘blis par des maladies, voyages, fatigues &c., fortifianc les esprits vitanx & fai-
fant de bon fang
On employe encore les Amandes douces dans la cuifine, pour en faire des Tow
tes délicienfes, des Masfe-pains 8&c. Les Confiswriers les risfolent encore au fucre,
pour en faire des Praines; ce qui les rend encore plus délicieufes & pas plus
mal faines,

(S
Cn fait encore une Lais d Amendes dun golr délicieux, quon pest. boire au
ﬁeﬂdem.doqdleamhfm Cette boisfon eft trés-bonne 3

Zs prendre
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prendre dans les cironftances, dont nous avons park au §. précedent.  Voici
comment on prépare ce Lair. On prend des mcilleures Amandes douces qa'on
péle, & pour que ccla fe fasfe plus aifement, on les met tremper un peu dans
de Tcau chande, cv qui ¢n détachera faclement la peaun.  Lorsqu'elles font pé.
Mes, on ks pie avec un pilon de bois dans un morticr de picrre ou de bois en
y ajoutant up peu d'eau chaude, juscice qu'elles fuicnt pildes tour fin; aprés
quoi on y ajoute autant deau, pour qu'il y en a un peu plus dune livre ce
qui fera environ une demie pinte d'cau, fur quatre onces d'Amandes pilées, Le
tout étamt bien pélé, pasfez-le par un linge, tordez-le bien & ecxprimez bien la
liqueur ; enfuite mettez la liqueur fikeée, qui cft alors blanche comme de 1a nei-
ge, fur le feu, ajoutcz-y du fucre blanc fuivant votrc golt, faites-la bouillir
doucement, & bivez-la aprés toute chaude en guifc de Chocolds. Souhaittez-
vous cc Lait plus fort & plus agréable encore; prenncz de Peau de Rofe au liea
dean ordimaire, cn bouillant le Lait ajoutes-y un peu de Canelle en poudre trés-fine
ainfi qu'un ou deux grains & Ambre gris, mais comme il i trouve beaucoup de fem-
mes, qui ne fauroient fuporter I'Ambre, il n'cn faut point mettre aldrs,

Bien des perfonnes y ajoutent cn bouillant le Lait un jaune d'oeuf bien battu,
ce qui eft fort nourriffant. D'autres encore fe furvene de lait de Vackes ou de
Cbéeres 4a liew d'ean, mais alors cette boisfon nourrit trop, & moins que ce ne
foit pout des perfonnes foibles & débiles, & pour n'en prendre quune petite
portion & la fois; & quand méme Fou y veut ajouter du lait, il vaut mieux ne
prendre que la moitié de lait & Pautre moitié de leau; & alors cette boisfon
ne mira au temperament de qui que ce foit.

| 3¥ 3
On confit quelquefois les Amandes vertes avec leur écorce, quand les noyaux
ne fe font pas encore dirs; mais cette forte de confitures n'eft guéres chez nous
en ufage. Au refte ccla fe fait de la méme fagon que nous le dirons ci-aprés &
Tarticle des Noix.
§ 10

On peut fervir de Thulle &' Amandes douces en guife de I'hile d'Ofiver auprés
de la falade, ou bicn on la peur méler avec I'huile IOFwes. L' huile & Amandes,
lorsquelle eft fraiche, pasfe pour trés-faine, & caufe qu'elle adoucit tout le Corps,
tent le ventre ibre, & qu'elle eft trés-falutaire contre le mal de ventre, la Gra-

velle, le mal de reins ainfi que contre la retention durine. 5
1I.
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§ 11

Les Amandes améres pasfent pour plus faines encore que les Amandes douces ;
mais on en prend trés-peu 3 caufe de leur amertume, excepté dans des remédes,
ou bien lors qu'clles font confires au fucre.

On prétend que les Amandes améres fon trés-falutaires aux enfans de Bacchus,
qui étant dans Fobligation de boire beaucoup funt trés-fujéts a fen nivrer.  On prér
tend donc, que cette disgrace peut éere prévenué en mangcant quelques Amandes
améres, principalement le matin & 3 jeun, ce qui empéche de dévenir ivre pen-
dant tout ce jour-l Je ne Tai jamais esfayé, & je fuis dans la ferme perfud-
fion, que le reméde le plus fouverain contre livrogmeric cft de ne boire que
fobrement,

§ e

Le grand miracle, que Diev opera par raport aux douze verges ou branches
de I'dmandier , cft trés-remarquable.  On le peut lire dans le Livre des Nombres
au Chapitre XVII., favoir, que Aoife cut ordre de Dieu, pour décider du Sa-
cerdoce & pour faire cesfer les murmdres des enfans d'ljfraél, de prendre de
chaque TribQ une verge ou branche dun Amandier avec le nom de la Tribu
marqué desfus, & de porter cenfuite ces douze Verges dans le Taberndcle d.4s-
fignation.  Sur quoi il arriva, que la verge d'Airom fit trouvée le lendemain,
qui fleurisfoit & portoit des Amandes, marque infaillible, que L' ETERNEL
avoit décidé, que le Sacerdoce reftit 3 Adron & a fus Descendans, aini que
le Scrvice Levitigue a fa Tribu.
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§ 1

Tre; en Suidsis, Fikon-Tre.

Le fruit de cet arbre {"apelle en Framgois, Figue; en Latin, Ficus; en Allemand
Figue; cn Hollandois , Vyge; en Angloir, Fig; en Damois, Figen; en Suédois
Fikon.

§ 2

Le Figuier eft un arbre étranger par raport 3 notre Pals, mais il y croft trés-
bicn & produit des fruits dun gofit cxcellent, quoique pas ausfi parfait que dans
des Pais plus chauds, comme en France, en ltakie, en Espagne, &c.; il y cn a
beaucoup de fortes, qui ne mlrisfent pas méme aux environs de Paris & beau-
coup moins encorc chez m

N § s

Voici ks fortes, qui relisfisfert le mieux chez nous:

BLANCHE LONGUE. Ceuwte Figw cft un peu plus grande que la Grands
Blanche ronde, de forme oblongue ; de couleur blanche drant fur le verd Son
golt aproche beaucoup & celui de la Grande Blamche ronde, mais il n'eft pas en-
tiérement ausfi doux ni ausi favoureux. Ausfi cette Figue eft elle un peu plus

tardive.
’ BLAN
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BLANCHE RONDE. (GRANDE) Ceue Figue déviem pasfablement gran-

de; elic cft courte & rondelette.  Sa coulewr en dehors eft dun blanc jaunitre
& en dedans dun petit rouge pile on couleur de rofe. Dans de bonnes anndes
cette Figue mlrit de bonne heure & ordimirement deux fois par an, - fes der-
niers fruits ne venamt que vérs ka fin de 'Auwomne. Cette forte pasfe pour la
plus ddlicieufe de toutes les Figues, feavoir, lorsqu'elle oft tout & fait mire &
jusqud prendre des rides, aurement elle eft infipide.

BLANCHE RONDE. (PETITE) Cettc Figue eft plus petitc que la précé-
deme, un peu plus aplatie fur le devant, de couleur de rofe en dedams. Son
golt n'eft pas ausfi favoureux que celui de la précédente, au moins pas chez
nous. Elle eft ausfi plus tardive.

BLEUE px POURPRE. (LONGUE) Cette Figue eft asfez grande, . de for-
me tant foit peu oblongue & asfés ventruE ; fa couleur eft en de hors blcuk,
& en dedans un peu rougeitre. Son gols pasic pour plus délicicux que celui de
la Longue Violesse, lorsqu'elle a cu une bonne expolition chaude & qu'efle eft dé
venud bien mfre.

GRISE. Cette Figue cft pasfablement grande ; fa forme eft de rondeur oblon-
gue; plate fir le devant & tant foit peu & coter relevée owangulsire, fa couleur
eft dun verd pile & de grifatre ou rousfutre. Sa peau eft épaiffe ; fa chair de
coulcur de rofe enfoncée. Elle mlrit deux fois par an, mais fon goGt n'eft pa
fort favoureux ; & fon dernier fruit ne déviem fouvent pas bicn mar.

JAUNE. (GRANDE) Cettc Figue eft asfez grandc ; fa forme de rondeur
oblongue ; fa couleur eft jaundtre, & quelquefois fur le devant d'un petit brun pi-
le; fa chair eft de couleur de chair, mais pas d'un grand goOt. Elle mdrit deux
fois par an, en E# & en Awomne, mais fon fruit mOrit le mieux dans cette
derniére faifon.

NOIRE. Cette Figue eft pasfablement grande & fort longue; fa couleur eft
entirement dun rouge obfcfir presque moir.  Sa chair eft de couleur rouge de
pourpre, dun golt agréable & doux. Cette Figue cft hitive & précéde la Grande
Blancbe ronde,

VERTE ‘. LOGGUE QUEUE. Cette Figus eft pasfablement grande ; de
Aas forme
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forme un peu oblongue; de cculeur verditre; fa quens eft beaucoup plus longue
que celle des ares Figues; fa chair eft de couleur de rofe ; fon golt eft doux
& asfez agréable, mais Tarbre prodait peu de froit.

VIOLETTE LONGUE. Ceute Figw cft asfez grande ; de forme oblongue
mais 2 proportion pas fort grosfe ni ventrué. Quand elle ot mare, fa couleur eft
en de hors dun bleu pourpré ou de violt emre méké de verd, & en dedans
rouge. Sa peau eft mince & créve ou fe fend fouvent. Cette forte eft la plus
commune & ka micux conmu dans notre Pais Dans de bonnes anndes & veris
dans un bon terrain fec fon golt cft trés-favourcux & agréable, mais clle ne
refisit pas fi bicn dans un fond humide, fon golt éramx aldrs fade & infipide.
Elle eft hitive & mlrit au mois d Joiir.

Dodonaus, Lebel, Dalecbamp ainfi que d'antres Anteurs anciens font mention d'un
Fguier nain, mais on ne le trouve mullcpart, & beaucoup d’Amateurs fonc du
fentiment , que cc Figuier n'eflt autre chofe qu'un Figuier ordinaire refté petit &
bas manque de nourriture, comme il en amrive 3 cet arbre, lorsqu' onle plante
dans un pot.

§ 4

Le Fijndier démande naturellement un bon terrain gras & bien fume, préféram
toujours un fond fec & chaud 4 un fond froid & humide ; & la verité il croft
egalement bien dans ce dernier terrain, mais fon fruit n's pas le godr ausfi bon
que cehi qui vierx dans un fond fec & chaud. 11 exige encore, pour porter de
bons fruits, une bonne expofition, chaude & ol il y ait beaucoup de Soleil ;
il ctige parcillement un air libre & plein.  Pour cet effét on plame ordinaire-
ment le Figuier contre une muraille ou contre une Palisfade dunc bonne expofi-
tion, ob y attache les branches, mais non pas toutes, on ne les attache pas non
plus 3 la muraille comme on fait & I'égard des arbres mis en Espalier ; mais on
étend convenablement les branches les plus grandes, on les lie avec de lozier
3 des lattes mifes de travérs & amachées & des perches plantées avec ordre &
quelque diftance de la muraille, Laisant croftre en liberté les petites branches.

§ s
On cultive encore le Figuer fur la tige, qu'on plante dans quelque bon en-
droit chaud & couvert contre les vents. On préfére le fruit de ces arbres an
fruit
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froit de ceux qui fon plamez contre la muraille. La raifon en eft, que les Fi-
gues démandene a la verité beaucoup de chaleur, mais qu'elles la veulem durable
& temperée, & non pas trop forte ni brulante , telle qu'elles regoivent auprés
de la muraille , quand le foleil eft fort, principalement lorsqu'elles font plantées
trop prés de la muraille.

§ é

On plante encore les Figuiers dans de grands pots ou dans des Caisfes, qu'on
enferme pendant I'Hiver dans T'Orangerie ou dans quelque autre endroit aérié¢ mais
ou il ne gile point, pour ks préferver du froid , auquel ils me fgauroient re-
fister ; au refte une petite gelée ne leur fait poik dec mal. Les fruits de ces
Figuiers font ordinairemert plus favoureux & mfrisfent plutt , & caufe que les
racines font chanffées tour autour & davantage par le Sokil. On ne les cnfer-
me point avamx qu'il ne commence & geler, ¢ qui amrive ordinairement chez
nous au mois de Nwwembre, & on les remet 3 Tair au mois d'Avril fuivant. Pen-
dant cet imervalle il ne faut point négliger, de rafraichir lair de I'Orangerie en
wenane fus fenbtres ouvertes, lorsqu'il ne géle point,

§ ¢

Les Figuiers plantés en plein air doivent étre coaverts pendant [Hiver, ccla
fe fait avec de la paille ou du fumicr de chevaux long ou rempli de paille, ou
bicn avec du tan, ou de fon de Sarrazis; mais la mcillcure méthode eft de les
couvrir dc paille ou de fumier. Avant de couvrir les Figuiers, on déache les
branches qu'on plic en bas contre la terre, ‘& qu'on lic enfemble de cette ma-
niére, enfuite on couvre le tout de paille & une épaiskur convemble. Bien des
perfonnes lient Jes branches enfemble en guife de faisceaux, les envclopent en-
enfuite du hautjusqu’ en bas de paille & couvrent le fond tout autour de Iarbre
de paille ou de long fumier; & cce méthode eft encore fort bonne, mais plus
pratiquée & I'égard des arbres fur tige, dont les branches ne fe laisfent pas plier
vers le bas; mais dans tous les deux cas il faw avoir foin, de ne les pas trop
couvrir, ce qui leur eft tout ausfi nuifible & mortel que 'eft Ia gélée; parce que
faute de transpiration ils étouffent & pourrisfent. On les couvre, comme nous
vepons de dire, lorsque le tems commence 3 fe metre 4 la gélée & on les -
couvre au Printems, lorsque la gélée eft tour i faic pasfic.

Bb § s
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§ s
Plufieurs perfonnes déterrent le Figuier en Autonme avec un bon tas de terre,
& le transplantent dans un pot on dans unc caisfe, pour le garder dans la mai-
fonpendaurlﬁw;lcremcmuentemanhimmmivm. tout de méme
qu'on eft acouumé de fairc 2 Pégard du Rémarin. De cette maniére les Figuiers
fore plus fertiles que lorsqu'ils font toujours enfurmés dans des caisfes, outre
qu'on eft dispenfé par ki de Ia peinc, de les arrofer en "Eré, mais cette trans-
plantation canfe beaucoup de peincs & dembarras.  Ainfi que la méthode la plus
aiféc, pour les conferver, eft de les laisfer dans la terre & de les couvrir de la
maniére expliquée §. 7.
§ o

Je me rapelle 3 cette occafion, que jai vu & ai aidé & cultiver & Dresde dans
le Jardin du Roi de Polgne, EleGeur de Save dc grands & vieux Figuiers de la
hautcur de vingt-cing picds & dom les tiges étoient ausfi grosfes qu'un gargon
Feft dans le milicu du Corps.  Ces arbres étoicme plantés & une diftance conve-
nable fun de lautre, &, fije nc me trompe point, de quinze a feize pieds. Cha-
que Hiver on batisfoit une Loge de bois, qui renfermoit touts ces Figuiers, &
qui fervoit en méme tems de ferre pour toutes fortes de plantes; & au Prin-
tems fuivant on abattoit cette Loge.  Ces arbres ainfi confervés produifoient
chaque année une grandec quantit¢ de Figues trés-délicicufes de toutes fortes.
Mais cette maniére de conferver les Figuiers eft wés fomptucufe & ne convient
guéres qu'd des Princes ou & d'autres grands Seigneurs.

§ 10
Les Figuiers regés pendant ['Hiver cn plein air couverts de la maniére expli-
quée §. 7. font trés-fujérs & ére rongés par lcs Sowrir, qui mangent fouvent toute
Pécorce des branches, ce qui endommage extrémement larbre. Dans un tel cas
il faut couper au Printems les branches endommageées , & en cas que toutes les bran-
ches le fusfent, il les fant couper jusqu'a la racine; ce qui fera venir de nouvel
fes branches, qui produiront dans ka feconde année fuivante des fruits en abondance.

§ 1.

1 faat cn agir envers les branches de la meme maniére, que fi la gelée venoit
par malheur & les faire mourir, car la racine, ne fe gilant point § facilement,
reproduit de nouveaux rejettons : il feroit & propos den retarder la coupe; v

que



DESCRIPTION pv FIGUIER 9%

que quelques branches, qui parcisfamt foavent mortes, commencent néanmoins 3
pousfer dex rejetions, qui produifent dans cette aonée des fruics bons & mérs.

§ 12

Le Figuier produit des fruits anx jeunes rejettons d'un an, tout comme la #igne
& quelques autres arbres, mais les grosfes branches bien pourries fon les plus
fertiles & produifent les plus grands fruits. Le Figuier produit pour la feconde
fois des fruits cn Automme, mais qui mrisfent rarement ; ceux des arbres, qui
font reftés cn plein air pendant I Hiver coaverts de la maniére ¢i-devant expliquée,
tombent fouvent au Printems, principalcment lorsque les arbres ont éeé wop cou-
verts §. 7, ainfi que quand I'Mhiver a éié long & rude. Mais les Figues venuss
aux arbres plantés dans des Caisfes, dc méme qud ccux quon transplante en
Automne dans des Caisfes, pour les gardes dans la maifon, fc confervent ordinai-
rement & mfirisfent TEré fuivant phuede & plus Mrement

§ 13

Il eft encore 4 obferver, qu'en cas que Fon fouhaitte cultiver dans ce Pals-ci
des Figues bicn favoureufes & en méme tems hitives, il faut placer au Printems
dans une ferre les Figuiers plamés dans des Caisfes, od les Figues déviendront
plus parfaites & de mcilleur goGc. On en comprendra facilement la raifon. La
grande blanche ronde, comme la plus favourcufe , cft oés-propre & cela. Mais
il faut obferver ce que jai enfeigné dans mon premier Tame touchane [Ars
de bdter les fruits, fcavoir, qu'on ne doit point régliger, de rafraichir de tems en
tems la ferre, & d'arofer les Figuiers au tant qu'il cft nécesfaire.

§ 14
En cas qu'on en veuille faire [a dépenfe, on peut placer des fendtres devant
les Figuiers plantés auprés de la muraille de la méme fagon que nous I'avons dit
A Particle des Cerifes §. 35 ; ce qui rendra les fruits plus favoureux & plus hi-
tifg,

§ 15
Pour ce qui regarde la propagation du Figuier, elle fe peut faire de trois di-
verfes maniéres. 1. En arrachant les bourlires. 3. En emterrant des rejettons.
3 En ficha en terre de jeuncs branches. Mais la premiére de ces manidres
eft la plus ufitde, par ce que ces arbres ont ordinsirement beaucoup de bouxd-
Bb 2 res;
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res; quon coupe au Printems prés.de la racine & les plante enfisite, ol on le
trouve & propds. Pour ce qui regarde Jes deux autres maniéres, on ne les prat-
tique principalement que lorsqu'on n'a point de boutfires, ce qui arrive fouvent
sux vicux arbres.

. § 16

La uille de ces arbres eft fort facile , - puisqu'il n'y a que trés peu & couper.
On en Ote feulement au Printems les branches fuperflufs & trop longues , ainfl
que les féches & autres méchantes branches, afin que Farbre garde une bonne for-
me; on en retranche encore les rejettons, 2 moins Qu'on n'en ait béfoin pour la
propagation.

$ 1

Les Figues naisfert des jeuncs rejettons fertiles tout au desfus des feuilles fans
pousfur préalablement des fleurs.  Cleft pourquoi on croyoit autrefois, que le
Figuier étoit ke feul arbre, qui ne fleurisfoic point. Mais ccux, qui dépuis fe
fone apliqués 3 Tétude des plances, & entre autres principa.lemem' Cordus, out ddé-
couvert, quc la Figue porte fes fleurs intcricurement & vérs fon extrémité, puisque,
quand la Figue commence @ mdrir, on y apergoit unc petite ouverture &
au dedans de petits filamens, qui font les Pistils (Piftelli), ou les Estamines
(Stamina). Mais lc Flguier eft de deux fexes, féminin & masculin. Ceux du
fuxe féminin n'ont que des Etamines, comme la plupart des fortes de Figuer; los
miles feuls ont des Piftiles; lcs Botaniftes nomment le Figuier mble Ficus filves-
¢ris Dioscoridis, C. B. Pin P, Tourncf. Caprificus , Phnii. J. Bauh. ; mais cc der-
nier Figuier ne fe trouve point dans notre Pals, non plus qu'en Allemagne, ni cn
France , mais on en trouve beaucoup cn ltelie, dans la Gréce, £fc. La raifon,
pourquoi on ne la cuktive point chez nous, eft que lc fruic, déant & la maitié
de fon cril, eft natarellement fujét & tomber, & ne fert proprement qu'a fertilifé les
autres Figues; d'ot il arfive encore, que la fémence des Figwes crués dans ce
Pais-ci, ou en Allemagne ou en France, oft ctiérement ftérile & ne pousfe ja-
mais, parcequ'clle refte imparfaite a3 caufe de Tabfence du mile.

§ 18
La Caprification ¢t encore digne de notre attention. Les habitans de la Gréke,
fuivant ka relation du P. Tournef., Voyage du Levent, ainfi que felon dautres Au-
tears, {"en fervent, pour rendre les Figues plutdc mlres & plas abondantes. Les
An-
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Anciens des tems les plus reculés ort deja connu & mis en pratique la Caprification,
comme on le pent voir dans Swuid, 103. 7., dans Phearque 2. 700., & dans Plinc Lib.
XV. 19. Voici ce que Ceft que cette Caprification: il mit en Eté dans les froits du
Figuier fawvage une forte & Infelles, qui y pondent leurs oeufs, d'ou fort une
autre espéce d'Infedes volams, qui délogent avant la chiite des fruits & volent
vérs les Figues domeftiques , Jorsqu'elles font 3 portée, pour y chercher leur nour-
riture , {introduifans pour cet effet dans ke fruit par la crévasfe, que la Figue
fait vérs fon extrémité en commengant & mlrir. Voyez § 17., & Fexpérience
a demontré que la vifite de ces Infedes fait morir plude le fruit & le rend
plus apetisfant. En confequence de cette découverie les habitans de la Gréce
coupent vérs la St. Jean, ou quand ils fapergoivert que ls fusdies Infedes fore
prets & déloger, des branches du Figwier fauvage , qu'ils lient aux branches du
Figuier domeflique , afin que les Infodes attaquent les fruits & fasfent leffée ordi-
naire. Ils vaquent & cette occupation pendant I'espace de deux mois avee une
attention extraordimaire, a caufe qu'ils ¢n tircnt beaucpup de profit; & voik cn
quoi confifte la Caprification
Pour ce qui regarde la caufc de I'cffér de ces Infelos fur les Figues les Anciens
croyoient , que cela fe faifoit par le fucement, ou en piquant ou en blesfant
les fraits, ce qui les déchargeoit de leurs fucs fuperfils & inutiles, & rendoit,
dautant meilleur le fuc, qui y reftoit; de plus que les rayons du Soleil y pou-
voient pénétrer plus facilement, & rendre les fruits plus parfaits & plutde miGrs;
comme on le peut trouver plus amplement dans Jean Baubinus, cc cékébre &
digne Auteur Botanifte de fon tems. Mais les Phyficiens modernes, particulidre-
ment le fgavan Profeffeur Linneus & fes feCtatcurs, qui ont examiné la chofe
plus profondement, font d'un tout autre fentiment, fgavoir, que toute I'opera-
tion de ces Infees ne confifte qu'en ce qu'ils transportenc la maticre fertilifante
(Farina facundans) des fruits miles aux femclics ou Figues domefliques, puisquc,
quand ccs 'nfeles premment des ailes, c'eft juftememt le tems que ks Figuiers
Jauvages fleurisfent , par confequent que les Infctes ne fgauroient alors quitter
leur ancienne démeure faps étre chargé de ka fusdite maticre fertififante, qu'ils
communiquent enfuite aux Figues domefligues , qui en dévienment fertiles. On
pourroit alléguer comtre cette opinion, que fans le fecours de ces Infedfes on
voit chez nous & ailleurs les Figues méres & de trés bon gole ; mais il en eft
des Figues comme de beaucoup dautres fruits ou plantes, qui parviennent &
leur maturité fans que le mile y contribue. En tout cas, fi les habitans de la
Ce Grece
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. Grées me wtreuvoit poimt davantage dans la Caprification, ils ne la prattiqueroier
pa avtant qu'ils le fonx dépuis un tems immémorial  Le fameux Towngfors,
qui 2 vu la Cepification de fes propes yeux aux Isles de I Archipel, raconte,
que par cewte méthode les Figuiers y produifent dix fois plus de fruwts que les
Figaiers ne produifent en Framce. Mais voik asfez parlé fur cete matiére, ceux,
* qui font curieux d'en étre inftruits plos amplement, n'ont qu'a lire Idégante Dig-
fertation de Corm Hegard, Suedois fur les diverfes fortes de Figues, leur weilit,
&c. 1l me refte 4 parler de l'ufage economigue des Figues,

§ .

Les Figues fraiches & mfres font un fruit délicicux ; elles pasfent pour trés-
faincs, & fom trés-nourisfantes. C'eft pourquoi Eodamus Hesfus en parle de la
fagon fuivante:

Ergo to¢ inter opes regnantis frulibus amni
Prima locun merita Fiews & Uvatenent.
Utraque nam fuccis imples melioribus, & nil
Qua noceams vitii dawmna ferentis babews..

Mais , pour étre faines & bon godt, il fax qu'elles foient bien mlres , car
celles , qui ne font pas bien mares, forx trés-nuifibles & la fancd. Dans les
Pais vigmbles on eft accoutumé, de fervir des Figues au déjeund.

§ 20

Une preave, que les Figues fraiches nourrisfent & cngraisfent, oft, que les
Gardes des Pignes dans les Pais chauds, ou Fon cultive les Figues avec la Figne,
fengraisfere dans lespace de deux mois, que dure le tems de leur fonétion.
Pendant tout ce tems ces gens n'om presque d'autrc nourriture que des figues
& des raifins avec un peu de pain fec, ¢ant ordimirement wop pauvres pour
fe procurer d'autres alimens.

Tourneroxt dams fa Relation du /oyage & Levams raconte, que les Figues
avee du pain dorge fort les principaux alimens des Palfans & des Moines aux
Isles Egées.

§ a1
On trouve dans les Pais vignobles une petite forte de Becasfes , que ke Fraw-
Figues,
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Figues , & cette nourriture ['engraisfe & le rend dun golr délicieux; on en fait
grand cas, de fagon qu'on paye un ou deux Dwcats la piéce, tandis que hors
de la faifon des Figues on en peut avoir la piéce pour la valeur d'un fol.

L'on prétend encore, que les Renards {'engraisfent fi bien dans la faifon des
Figues & des Raifins, que bien des gens les mangent alors.

§ =2

Les Figues feches pasfent encore pour plus faines que les fraiches, on en fé-
che one grande quantité dans les Pafs méridiomaux, foit dans des fours, comme
cela fe pratique dans la Gréce, foit au Soleil, comme TFon fait en Provence, &
on en fait de grands envois dans tous les Pals, Ces Figues ficbes ne le cédemt
point aux fraiches pour le golit, elles fone méme plus douces & plus favoureufes,
mais elles font moins nourrisfantes. On wouve dans nos Boutiques trois diffé-
rentes fortes de Figues féches. 1. Des Figues en Cibas, ainfi nommdes, parce
qu'on les transporte dans de grands paniers d'ozier apellés des Cabas; ces Figues
font de la forte des Violettes longues voyez §. 3. 2. Figues cn Caisfes, ainfi
nommées, parcequ'clles arrivent chés nous dans des Caisfes, dran couvertes & cn-
tre méldes de feuilles de Laurier ; ces Figues font des deux fortes de blanches ron-
des, voyés §. 3. 3. Figues de Marfuille, qui viennene de Marfeille dans de pe-
tits panicrs ronds. Ces Figues, quoique petites, font les plus délicicufes de tou-
ws lcs Figucs féches, elles fonc de la forte des petites blanches rondes, voyez §. 3.

§ s

Les Figues féches fo dun us-bon ufige dams la cuifine; outrc qu'on les
emptoyetdivenméu,onnﬁienplnﬁameadminneupéoedefmmgc.
Pour cet offdt on pile les Figues avec des Amandes, des Raifins & des Epice-
ries, &c. , on métle le tout & on le paitrit, & colk fait un manger apetisfane
& nourrisfant  On fait une grande quantitd de ces fortes de Frommages en Ita-
lie, en Espagnc & en Portugal, qui font trés-bons & dom on fait de grands
envois dans ce Pais-ci,

$ u
Les Figues féches pasfent encore pour trés-falataires aux femmes cnccintes ,
lorsqu'elles en mangent, quand elles fornt psés de leur terme. En Angleterre
ainfli qu'en Allemagne les femmes fyavemt parfaitement bicn fe fervir de ce re-
méde en pareil cas.

Cca § 25
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§. 2s.
Que les Figues font d'un bon ufage dans la Médecine, c'eft ce que nous en-
feigne méme la Sainte Ecriure. \oyez Efaic 38: 21.; mais nous traiterons dans
un aurre endroit plus amplement de cette matiére.

§. 26.

Le fuc, qui coule de toutes les parties de cet arbre, comme des racines, de
la tige, des branches, des quecus, des feilles ainfi que du fruit verd, cft trés-nui-
fible au Corps humain. Le it fe caille, corsyu'on y met de fuc. Lorsqu'on f"en
fert en guife d'encre, Técriture eft d'abord invifible, clle dévient noire & lifible,
dés qu'on tient le papicr contre le feu.

§. 27
Suivant Bellonius & d'autres Auteurs on cmploye les feuilles du figuicr en
Aflic a la nourritture des vers 2 foye au défaut de feuilles de Marier.  Mais
ces Infeftes ne peuvent pas vivre longtems de cette nourriture, mais en meu-
rent dans peu de tems.  Nous trouverons l'occafion, de nous expliquer plus am-
plement fur cette maticre relative a Focconomie pour lutilité générale.

§ 28

Le bois cft fpongieux & en méme tems fouple, mais de peu d'utilicé , ni
pour la charpente ni pour le chauffage. On prétend, que la viande dévient
fort tendre en bouillant, quand on la remué ou manic avec un cuilier fait de ce
bois; & que la méme chofe arrive, lorsquon faic bouillir avec la viande de
petits rameaux de Figuier, fi ce qui feroit extrémement utile, en cas qu'il fou-
tine I'épreuve, principalkement lorsque les Bouchers nous vendent de la vieille vi-
ande pour de la jeune, ce qui arrive asfez fouvent.

DE-



TADL

VI,

loomar
/







Pag. 108

DESCRIPTION

LA VIGNE

¥ A VIGNE eft nommée, en Latin, Vitis. Vitis vinifera. En A&
B lemand, Weinftock. Weinreben, En Anghis, Vine, Vin-Tree.
B En Dawis, Vinranke. En Suedis, Vio-Tre. En Hollandis,
Druive-boom ; Wynftok ; Wyngaard.

Les fruits de la Pigne fapellent cn Frangois, Raifins. En Larin, Uvx. En
Allemand, Weintrauben; Trauben En Hollandois, Druiven. En Anghis, Vin.
beer. En Damois, Vinbdr. En Suedsis, Vindrufer.,

§ 2

Enfin me voild arrivé 3 la défcription d'un arbre ou pour micux dirc arbris-
fcau, 4 qui aparticnt fans conteftation le premier rang parmi les Pégetaux ; com-
me le premicr rang parmi les Minéraus apartient 3 TOr, & parmi les Animaux
4 I'Homme, La raifon de cettc prééminence cft, que le fruit de la Vigne cft non
feulement e fruit le plus excellent & le plus délicieux, mais méme ke plus fain
& lc plus falutairc & lhomme, puisque ceft de ces fruits qu'on prepare dans les
Pais vignobles cette boisfon fi délicieufe, fi falutaire & fi géndéralement cheric,
boisfon, qui fortifie le corps, rejoult le cocur & ranime Fame, en un mot ke
VIN, que lon transporte cn fuite dans tous les Pais, principalement dans ceux,
o il men croit point. Cette Boisfon feule procure ka fubfiftance & des milliers
de perfonnes, foit 2 ceux qui cultivent & travaillent kb Vigne, comme on cul-
tive dans d'autres Pais des grains de toute espéce, qua ceux; qui en font com-
merce de méme qu'd ceux, qui font chargés de fon transport.

Dd § 3
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§ 3
La Vigne exige plus de chaleur que n'eb fournit le Climdt que nous habitons,
Pour cette raifon les Reifins ne milrisfert chez nous que difficilement & feule-
ment difng de bonfles dnnée# chaudes, encore M font ¢c que tréspew de fortes
hitives, qui de plus doivent &re plantées contre une mwraille ou bien contre un
treilloge dans une bonne expofition.

$ 4+

Pot bicn refisfit, la Pigne pe veut point de terre péfante,. compatte, ni ar-
gileufe , encore moips un fond bas & humide, mais elle démande au contraire
unc terre haute, féche, legére & fablonneufe, qui foit en méme tems fertile;
foit nanureBement, foit rendu¥ telle pat TArt; quoique le prémicr mérite la pré-
Férence. 1l ne faut pourtant point conclure de K, quc la Vigwe nc'veuille abfolu-
ment point croitre dans une bonnc terre graslfe, au contraire elle y crolt trop
& jette trop de branches, ce qui cft enfiite la caufe de ce qu'il ne produic que
peu de fruits, qui font encore fort petits, & qui ne mirisfept point tant a caufe
de la froidure du terrain, que parceque la Pigme prodigue trop de fucs & trop
dalimens & fes branchea. Ceft pourquoi il nc faut point négliger, en cas que
Fon fouhaite d'avoir de bons Rajfins favoureux , de corriger les terres naturclie-
ment mauvaifes & de les rendre bonnes, autant qu'il eft posfible.

§ s

Voici la meilleute Méhode pratiquable dans ce Pals-ci, pour prépaser la terre
pour la Figne.

En cas que le fond foit argilcux ou bien gras & humide, il faut creufer un
petit fosfé de trois pieds de profondcur, & de fix ou huk pieds de largeur,
le long de Ia muniille & du treillage; mettez au fond de ce fosfé unc couche
de décombres dune vicille muraille mélez de chaux & d'un peu de terre en-
viron de Pépaisfeur dun pied En fuite remplisfez le fosfé de terre préparde de
I fagon fuivante: Rasfemablez de la boane terre fabloaneut ou pierreufi:, qui
e foir pas fterile, ou & & place de la terre dun Pwager fablonneux, & au dé-
fant de celledh prenés dautre bonne terre, ligére & fertile mdléc largement de
grodable frais, a joutez-y de la vicille tesre mélde de feuilles pourries, donc on
trouve asfez fous les arbres, qui orofsfent fent bien, dans les bois ainli que dans

les
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les foréts ; ou bien on prend de vieilles booés pourries ou d'antres ordures, &
3 leur défaut dchvafe'vieilk, grasfe & kigére, ajoutez-y encore un peu de
vieux fumicr. Remplisfez- en le fosfé & plantez- y la Pigme ; Jofe vous asfu-
fer, que vos peines & vos dépenfes feront bien employées.

En cas qu'on {"apergaive en creufant le fosfé, qu'il fe trouve plus bas que le
fond quelque maticre dure ou épaisfc, comme de l'argile, de la glaife, ou des
cailloux, on nc doit poimt manquer, I’y remuér la terre, den ter ces maticres
dares & ¢paisfes, & d'en remplir le vaide de décombres mélees de terre; parce
que ces maticres rendroient inutiles toutes vos peincs & vos dépenfes; la raifon
en eft, que ces matiéres empéchent I'eau de pénctrer plus avant dans la terre,
de fagon quc le fond refte toujours humide. Voyez mon Tome, I

On-a beau m'alléguer, qu'il paroit immile de remuér la terre trop profonde-
ment, puisque la Figne croit dans les Pais vignodles (y'eneends par vigmobles les
Pais, olt le Raifin parvient a fa perfetion, & oi il croit dans unc telle abon-
dance, quon en peut faire du Pin) fouvemt trés-bicn fur des rochers ou
for des mogtagnes pleines. de caifloux, qui ne font couvertes que de trés-peu
de terre & produit des fruits erés-excellens; on comprendrd facilement en y refié-
chisfant un peu, que les eaux, qui f¢ trouvent fur ces momtagnes, foit quec la
neige, foit que la pluyc ait formé ces caux, f"écoulent facilement & n'en péné-
trent pas aflez lc fond, pour nuirc anx racincs.

Ceft pourquoi , lorsque & fond, oit Ton veur planter la Pigne, oft trop bas
& trop humide,, comme ccla fe rencontre asfez fouvent dans ce Pais-ci, il oft
ausfi nécesfuire & il n'y faut point manquer, d'exhausfer confiderablement ce fond |
de fagon que les caux fuperflués, principalement celles, qui fe forment cn Hiver,
fécoulent des arbres.

§. 6

Pour ce qui regarde les terres fablonneufes, elles ne caufent ordimairement pas
tant d'embarras ni de peines, car la Vigne y croft trés-bien, pour peu que cc
fond foit naturellement fertile; mais en cas qu'il nc le foit peu ou point, il faut
ticher de le corriger en le mélane de matiéres,, qui ont beaucoup de parties fub-
fanticufes & nourrisfantes ; par exemple fiente de vaches, de vafe, de boués, &c.;
ayant agtention fur le fond do la profondeur, tout comme nous Favons dit par
TIPOTT X terres argikules § 5.

Dds (A
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$ 7

11 fanr bien fe donner de garde, dc méler cette terre de fumicr frais ou de
tan, qui n'eft pas encore entiérement powrri, puisque cela, eft mortel 4 la Vigne,
principalement 4 la jeunc, @ caufc que licreté de ce tanm brole les jeunes raci-
nes, parconfequent empéche fa croisfance, & que de plus le fumier frais, en-
grende des vers, qui endommagent kes racines.  Cleft pourquoi, lorsqu'on y em-
ploye du fumier, il ne faut fe fervir que de vicux & transformé presque en ter-
re ; cc vieux fumicr mélé de terre & emplc.!ye' avee prudence fera plus de bien
que de mal Nl cft vrai, qu'on me peut repliquer, que mon raifonnement eft
dircétzment contraire a la pratique, puisque dans les Pals vignobles on n'engraisfe
la Vigne que de fumicr frais. Mais je démande, comment fe fait cct engrais?
La rcponfe cft toute fimple, il ne fe faic que tane foit peu fous la furface, en
forte, qu'il ne touche point aux racines, mais quc les partics nowrrisfantes feules
du fumicr font conduites avee le fuc de la terre anx racines, jusqu'a ce que dans
la fuite en remuant la terre fon aproche le fumier plus prés de racines, aprés
quil a perdu fon dcretd.  On ne fait méme wés-peu de cas du fumicr dans les
Pals vigmbles, & on y aime mieux fe fervir de bonne terre fertile, pour cor-
riger le fond & pour cntretenir fa furtileté, cn cas qu'on puisfe wouver de parcille
terre, ce qui narrive pas toujours ni dans tous les ondroits, & cc n'eft que
pour cetre raifon quon employe le fumicr. Les Anciens dtoicnt du méme fen-
timent, fgavoir que lc fumier ¢ft nuifible 3 ka I’igu: comme l'on peut voir dans
Columella ainfi que dams d'autres Auteurs.

§ 8
La Charogne ainfi que toutes fortes de Végétexs pourris font beaucoup de
bien & la Vigne, & la rendent trés fertik. Plufieurs confeillent pour cette rai
fon, d'enterrer des bétes mortes auprés d'unc Figne fterile; & lexpérience prou.
ve, que cette pratique cft dun bon cffer.

§ o
La propagation de la Vigme fe fait de quarre differctwes maniéres, 1. En enter-
rant des farmens. 2. En fichant des farmens en terre. 3. Par les rejettons. 4. En
fmanc la graine. Pour ce qui regarde la premiére de ces methodes il n'y a
rien A ajouter 2 ce que jai dit dans mon premier Tome relativement 4 cette ma-
tiére ainfi que par raport & la Pepiniére. On choifit, pour emterrer, de jeunes
farmens
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farmens bien fleuris dun ou de deux ans, en coupant Pextrémié du farment
quinjaqu’unaﬁ,'c’dt'adim,toucetpﬁcndlmime&l&ilc.' 'A T'endroit
ot fe trouve un bourgeon ou un oeil on fait une coaplre, enfuite on plic le
farment cn arc & on Tenterre & ki profondear dun demi pied, de fagon quil
ne fort de terre qu'un ou deux bourgeons. Il faut encor avoir amention, de ne
point cnterrer les farmens trop prés de la muraille ou du trcillage, ol ha
'V‘rgﬁmplmée,aﬁnquedamhﬁxizeikneﬁummpoiu couverts & ac-
cablez par les branches & par les feuilles de la Pigne-mere, ce qui cmpécheroit
fort leur crofsfance.

§ 10

Onfavoit autre fois la contime, de plicerdss farmens dans de longs pumiers
remplis de terre.  On y employoit cette forte de paniers, dans lesquels ou trans-
porte les piper 4 fumer; mais on ne pratiquc aujourd’ hui cette meéthode que
trés-peu, parce que l'exéprience cnfiigne, que lavamage, qu'on en attend, fca-
voir dc conferver aux jeunes farmens la terre oh ils om jerté des racines, lors-
qu'on les transplanteroit dans la fuite, & daugmenter & de hiter par ce moyen
leur croisfance ; que cet avantage, dis-je, cft trés-pea de chofe, & qu'au lieu
d'étre pll;t grand, il eft méme becaucoup moindre, que lorsqu'on couche les far-
mens cn pleinc terre. On ne fert donc aujourdhui de cette méthode, que
lorsqu’on ne peut pas faire autrement, ceft 2 dire, lorsqu'il n'y a point de far-
mens au pied de la Vigne, comme il en amrive fouvent aux Vignes qu'on faic
monter l¢ long de hautes murailles & méme jusques fur le toit des maifons. En
ce cas la, plus grands feront les paniers, & micux que cc ferd. 1l ne faut
point négliger aldrs non plis, darrofer fouvent la terre dans ces paniers, prin-
cipalement dans un Es# fec.

[ 8

Pour ce qui eft de la deuxiéme de ces manicres §. 9. No. 2., on coupe des
farmens d'un an les plus gros, les plus ramasfez & les plus florisfans qu'on puisfe
trouver, en hi laisfant du bois de deux ans de la largeur de trois ou quatre
pouces; on coupe ces farmens wérs leur extrémité, de fagon qu'il n'y refte que
quatre, cinq ou fix Bourgeons; voyez §. 9. Enfiiite on fait une petitc fente au
bas de ces rejettons, & on les plante en fuite dans quelque bon endroit chaud
mais ¢n méine tems couvers contre les ardetrs du foleil, & dans une bonoe ter-
Ee . re,
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re, fablonpene & bien preparée, § 4, de fagon Quil n'y a qu'un ou deux Bour-
gote ,  qul fortent dp terre & que le refle du farmene y foit enfoncé un peu
cbliquement; bien entendd, qu'on ait creufé pour cet effét une rigole. Ces far-
mens jettent, dans Tespace de deux ans tant de racines qu'on les peut transplas-
ter ol on le trouve i propds.

On plante encore quelquefois ces farmens contre la muraille ou le treillage &
on les y laisfe croftre fans s transplanter; oc qui, en cas qu'il foit faifable, eft
toujours préférable a la transplintion, a caufe qu'ils crajsfunt micux & qu'ils font
plus précoces ; mais il faut avoir un foin extréme, que ces farmens fichds cn
terre foient couverts pendant les chaleurs de TEt¢ contre les ardeurs du Soleil
de midi, & qu'en méme tems la terre foit arrofée foir & matin, parce qu'au-
trement ces farmens ne croisfemt que difficilement & quelquefois point du tout,
Au rcfte il eft néceshaire pour le desféchement du fond, de le couvrir de vicux
tan, & de toutes fortes dherbes fauvages, &c.

§ 11

Quand fis farmens fichés en terre commencent & pousfer plus dune bontdre,
il n'en fauc conferver qu'une foule & arracher les autres, c'eft & dire les plus
foibles, des qu'clies ont quelques pouces dc longueur, afin que la bouttre, qui
refte, puisie croftre avec plus de force, enfuite il faur atacher cette boutfire
i méfure qu'dle grandit. Pour cettc méme raifon il ne faut point ndgliger non
plus de retrancher de bonpe heurc les petites branches de c6té mais il faut bien
fc garder dc ne point raccourcir k2 bouwre parce que cela la rendroit moins
forte. A L uille de I'Hiver d'aprés on raccouroit cette bouture a deux ou trois
bourgeons, pour en fairc un bon farment pour le Printems fuivant & pour la
faire dévenir avec le tems une jeune Pigne forte & fertile, Cettc méme obfer-
vation doit fe fairc relativement aux farmens emerrés. §. 9. Au refte nous par,
lerons plus amplement dans la fuite de ce qui regarde ubktericurement la taille,

Commc les farmens fichés cn terre ne jettent la premiére année que des raci-
ms'fonuﬁru&‘incapabladerd'ﬂcriungnndﬁoid,ilmfaxpoim
manquer, vérs I Hiver dés le grand froid commenfe, de couvrir la terre au des-
s des racines de tan ou de fumier rempli de paille,

§ 13

. Pour ce.qui concerne le tems propre,, pour ficher ces farmens en terre, je
crois,
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crois, que I'dusonme eft le tems le plus convenable, fgavoir dabord aprés la chute
de feuilles & aprés que la croisfance des arbres discontinu® ; on le peut cncore
faire au Printems , & alors le platde le micux, avamt que les fixcs remomtens
dans les arbres & avamt que les farmens faignent ; puisqu’ autrement ccla em-
pécheroit de beaucoup leur croisfance.

§ u
‘A Iégard de la Vigne par les rejettors, §. 9. No. 3, il y 2 trés-peu de chofe
A dire, feulement il faut avoir l'attention, de les Gter de la Vigne avec antant
de racines qu'il eft posfible; cnfuite il fast un peu tailler & émbnder ces raci-
nes; & aprés avoir plantés ces rejettons de la maniére ufirde, @l faut les pré-
ferver foigneufement pendant la premiére annde contre ks fortes gelées, contre
les ardeur du Soleil & comtre la fécheresfe, afin qu'ils crofsfent bien.

§. 1s.

On pratique tris-peu la propagation de la Vigne par la gnine, §. 9. No. 4.,
& il n'y a que quelques Amateur, qui en font ufage, & caufe que cette opera-
tion eft trés-lente & qu'il faw arcendre longtems avamt davoir des fruits, De
plus il arrive ordinairement ici comme i la plupart d'antres arbres fruitiers, que
la graine prainc produit dc moindres fortes de fruits que n'en produifent les au-
tres espéces de propagation, quoique parmi un grand nombre de jcunes arbres
provenls dc la grainc ou rencontre fouverk par hazard quelque bonne forte.
11 eft cncore vrai, que toutes les diverfes fortes de Raifins qui nous font con-
nuéis , ne doivent leur existence quia la graine. Ceft de cette méme fagon,
qu'cft proventt en Hollande le Van der Laan hitif , un des mcilleurs & des plus
délicicux Raz_(im que nous ayons.

§ 16

Ceux donc, qui ont envie & en méme tems asfez de paticnce, délever Ia
Vigne de la graine, doivent prendre les grains de Raifins trésmiirs des meilleurs
fortes & les fémer au mois de Novembre, avamt que I'Hiver commence, fur unc
couche, préparde de bonne terre legére & fablomneufe & dans une bomne cxpo-
fition chaude, ob il y ait beancoup de Soleil & qui foit en méme tems cou-
verte contre les verts , ayant foin, que cette graine foit couverte avec de long
fumier pendant MHiver jusqu'an Pristems fuivant. Lorsque année daprés les jeu-
Ec 2 nes
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nes ceps commmencent A percer, il fant foignenfement fircler ka terre entre ces
jeunes ceps & Tarrofer convenmblement!, lorsqu'l fait trop fec.

1l eft encore tis:péeesthire, en confideration de leur tendrefle de les pre-
faver corere Pardeur duSoleil pendsmt Jes chaleurs de TErs. ‘A méfure
que les jeunes ceps grandisfent il les faut lier i des perches, & lors-
quils pousfent plus d'une bowtdre, i en faur retrancher les plus foibles &
n'en conferver quunc feule, afin que’: cotte derniére  puisfe  croftre  avec
plus dc farce, tout comme je Iai expliqué ci-desfds §. 13. Pour cette méme
naifon il fant encore retranchez’ les boatfires, qui pousfenc prés du bourgeon,
ausfitée qu'on les apergoi, ainfi que les barbes & les fibres. Dans I' Automne
fuivant ou raccourcit la boutire, qui eft reftde jusqu's deux ou trois bourgeons,
voyez §. 12., & a la nille fuivant on procéde de la méme fagon & l'égard des
bourgeons , qui fortent aprds, pour mieux fairc croitre les ceps & pour avoir
des fruits de meillcure heurc. Dans Jes années fuivances la aaille fait de la fagon
que nous lenfeignerons ci-aprés, Ces Vignes venuks de la graine produifernt or-
dinaircment les premiers fruit dans ka quatriéme oa cinquiéme année, lorsqu'cl-
les om éé bien cultivées. Au refte vos peincs feront asfez recompenftes, fi la
grainc, que Vous aurez fémée, vous procure une, deux ou trois fortes d'une
bonne qualité, quand méme clles ne feroicnt pas excellentes. 11 eft encore re-
marquable que la grainc de Reifins blancs en produits des noirs, & que celle de
Raifins noirs cn produits des blancs.

§ 1

La transplantation des jeunes Pignes, de quelle manidre qu'elles foiems prove-
mils, fe peut faite indifferemment foit en Awomne foit au Printems; mais en ce
dernicr cas il faut qu'elle fe fadfe le plutdt le micux, foit fgavoir ausfitée que
T Hiver eft pasfé & que la terre eft emidrement dégdée, puisque le faignement
des farmens fe faifanc plus tard empécheroit de beaucoup la croisfance de ;a
Vigne. La transplantion en Automne me paroit toute fois préferable 4 cclle qui

fe fait au Printems. =
En général il nc faut; jamais planter que des Figmes jeunes, fertiles & qui
ayent beaucoup de racines, parceque Pexperience nous aprend , que les vicilles
ne croisfent point ou du moins trés-difficilement. En méme tems il faut avoir
attention de n'en jamais planter que de celles, qui w'onc pas éé longtems hors
de terre, dont parconféquent les racines ne fom pas des féchées, ce qui mait en-
core
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core 4 leur croisfance & leur eft méme fouvent mortel. Pour cette méme rai-
fon il faut embaler les racines des jeunes Fignes, quon veut faire partir pour
des endroits €loignés, dans de longs panicrs remplis de terre, ou bien dans de
la mousfe d'arbres enveloppée dans des mattes de Rusfie.

§ 18

En plantant les boutfires on les raccourcit jusqu'a trois, quatre ou cinq bour-
geons, & on les) plante obliquement dans la terre de fagon quil n'en forte
quun ou deux bourgeons. La methode de planter obliquement les boutfires eft
dune grande wilité}, principalement i la boutire cft un peu longue afin qu'elle
ne jette point de trop profondes racines, & que le Soleil ait plus d'impresfion
fur elles. Mais il faur en méme tems avoir foin pendant la premiére année aprés
la transplantation , de les arrofer fouvent dans un tems de fécheresfc & de
l'ombrager un peu contre lardeur du Sokil Voyez §. 11.

§ 19

Jai &ja fait mention de ce quc les Raifins ont béfoin de beaucoup de cha-
leur pour dévenir mlrs, qu'en conféquence il n'eft guéres posfibles, que dans
cc Pals-ci les Raifins attachez & de fimples perches parvicnnent 3 leur matfried
comme dans des Climdss plus chands, mais qulils doivent .écre plantés contre
la cloifon, ol la reflexion des rayons du Solil augmenze de beaucoup la
chaleur. Il eft toutefois nécesfairc de confiderer, que, bitn que les Raifins dé-
mandent beaucoup de chaleur , ils préférent pourtant une chaleur conftante &
darable & un Soleil brilant qu'ils ne peuvent pas fuporter, particuliérement dans
le tems qulils mlrisfent; parcequ’une chaleur trop ardentc kes fait dévenir coria-
ces, leur rend la peau épaisfe, & les desiiche fouvent entiérement; ce qui ar-
rive principalement aux Raifins les plus charnls, comme le Muscadét, le Frontig-
nac & le Franckentbal, &c., tandis que les Raifins aqueux , comme la Perle,
le Van der Laan bdsif, ke Leipfic, &c., peuvent mieux refifter 4 I'ardeur du So-
kil Ceft pourquoi, la chaleur éant plus arderte dans une Expofition que dams
Pautre, on ne devroit point planter indifféremment toutes fortes de Raifirs dams
une méme expofition; ka plus avamagenfe pour les Raifins charn0s & génirade-
ment pour toutes les autres fortes eft au Swd-Ef, ha chaleur o'y émant point trop
brilante fans compter d'antres avantages, dont jai fait mention dans mon pre-

Ff mier
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mier Tae 3 Tardcle de PEzpofitim.  Aprés celle de Swl-Ef la meilleure Expo-
fiim et ¥ ['Eft on-au Sul; cete deniéee et b phis convenable mux Raifins
aqueux.

Il pe faut jamais donmer aux Raifins: [Expefition du SwiOwf?, parce que,
fans compter dautres défats, (voyez le premier Tome & larticle de FExpofition)
elle ne fournit point asfez dc chaleur, pour faire mdrir les Raifins, & moins que
ce pe fusfent quelques fares bicives, done méme le fruit me déviem alors pas
fort apetisfant. .

§. 20

Pluficors Amateurs dans ce Pais-ci omt esfayé de cukiver la Pigne & des per-
élm,' mais ils n'y ot point relisf. "A ka verité la Vigne y croft asfcz bien,
elle produit méme des fruirs, mais qui ne morisfent point, excepté dans une an-
née cxtréemement favorable. Infiniment meilleure eft la méthode, de conduire
la Pigne fur les toits des maifons, qui ne font pas trop hautes & qui font ex-
pofées au Sud, SutEft ou a TEf. Cette méthode eft tés-pratiquée dans ce
Pais-ci, & lon trouve, que les Raifins dévicnnent trés-bons fur les toits &
fouvent méme meilleurs que ceux qui crolfent & la munaille. La raifon en cft,
que J¢ Solil ny eft pas fi ardent , puisque beaucoup de fes rayons péntrent
par les jointures des tuiles jusques dans le grénier, ce qui chauffe les Raifins la
‘mit par derriére, comme le Soleil les chauffe par dévant pendant ke jour, &
les fait par conféquent micux mlrir.

§ a1

En conféquence de cette derniére expérience quelques Amateurs font €lever
un ouvrage de lattes de la hauteur de fept & dix pieds dans quelque endroit
chaud da Jardin; il ferment cet ouvrage par derriére avec des tuiles, fe flac-
tanx que les Raifins y mlrirone daucane mieux & tout de méme que fur le
toit.  Mais Texpérience nous aprend, que Cette invention leur procure peu de
profic, puisquil y a unc grande différence entre ke toit Cune maifon & entre
cet ouvrage de lattes revétu de wiles, ot Jes rayons du Soleil qui péndrrent en-
te les tuiles ne fe confervent point mais font disperfés par lair & le vent; il en
it tout sutrement par rapart aux toits, off ces wémes rayons confervés dams le
grénier forg. trés-favorables aux Raifiag,

§ 95



DESCRIPTION »pz :1a VIGNE 115

§ 212
Quand ou a desfein de conduire les Raifins fur le toit, il ne faur plancer
que de ceux qui maturellement jettent beaucoup de branches & qui créisfent en
hauteur, par exemple, ke ¥an der Laan bdiif, Ye Leipfic, le Goed Edel, le Franc-
kentbal, le Muscadés, &c. , géneralement la plupart de Raifins charnus.

§ 23
Dans des Climdts plus chauds que le nitre on plante des Raifins aux Con
trepaliers aux Berceaus ; Pavillms & Cabinets de Jardin, qui, f'ils font bicn entre-
tends, forment non feulement un beau coup doeil , mais donnent encore beau-
coup de fruits, mais pour les raifons deja allegnées cette methode n'eft guéres prat-
ticable dans ce Pals-ci, 3 moins qu'on ne ;prit quelques fortes des plus hatives
& qu'on les plantit dans une Expofition extremément favorable.

§ 2

Pour ce qui regarde la diftance qu'il faur laisfer entre les Pignes plamdes &
la muraille ou au treillage, il eft nécesfaire de confulter pour cela la nature de
chaque forte en particulier, ainfi que la qualité du fond; parce qu'unc forte f"éend
ordinairement plus que Pautre , & jewte plus de branches dans unc bomne terre
fertile que dans une terre commune, principalement dans mon premier Tome
jai donné depr quelques inftru&ions touchant le diftance d'unc Vigne a Pautre,
Ect en volla asfez, il me femble, de la culture & de la propagation de la
Vigne. 1l nous refte 3 parler de la fagon dont on doit traiter les Vignes dgdes,
favoir comment ou les doit willer, ce qui eft un article trés-important. 1l ny
a aucun arbre ni arbrisfean , iqlﬁ!aumefo'tﬁnscufaimqtﬁla Vigne un
peu dgée.  Si on lui épargne les coups de Serperte, on maura jamais que des
farmens en desordre avec pecu de fruits ou pour le moins trés mauvais,

§ 13
Je ticherai donc dexpliquer au LeQeur cette Tuille dune fagon ausfi courte
& chire qu'il me ferd posfible. Premiérement il faur obferver que ka Taille des
Vignes fo fait en deux faifons différentes, fcavoir en Hiver & en E#¢; dans cette
derniére faifon 12 taille eft furtou trés-nécesfaire & il n'y faut jamais manquer,
non obftant que I plupart des Jardiniers la négligent, afin de modérer Je crd des
Ff2 bou-



116 DECRIPTION bpx a4 VIGNE,

boutures & de faire venir de bons & feniiles farmens. La taill: en Hiver ne
fmi:rincipalcmu,quepoutenithﬁgncomc&eﬁorce, pour lui faire
pousfir de bonnes & fortes boutures & pour 11 faire produire de bon fruit.

*A Tegard de la Taille en Hiver il fau confiderer principalement trois chofis.
1. Lo maniére d willer. 2. Combien il fams resrancer. 3. Ls tems: do la Taille.

§ 26

Pourccquicfl’dc la maniére de toiller Ta Vigme; il eft nécesfaire, avant que
Ton menc la main & l'oeuvre, dexaminer larbre emtier, & bicn pefer ce qu'il
y a afaire, quelles boutures doivent étre confervées par confequent taillées & une
certaine longueur, & quelles autres encore doivent étre raccourcics ou retranchées
entidrement. Il faut conferver & ne tailler que trés-peu les grosfus boucQres bien
nourrics, principal-ment cclles, qui fonx ramasfes & qui o de gros bourgeons,
& caufe que ces boutfires ; comme les plas fortes, pr duifunt ordimairement les
plus grandes grapes & en plus grande quantité, Ces boutfir:s viennant ordinai-
rement dux cxirémités de celles, qni omtéeé taillées Fannée précédente, quel jue-
fois elles vienn-nt ausfi plus bas, de fagon que Ia partie fupuricure eft la plus
foible, & dans ce cas il faut retrancher toato- cette panie fupcrieure & raccour-
cir tant foit pcu la partie infericure.  Enfuite on raccourcit ks nouvelles bou-
téres jusqua deux on trois bourgeons, mais pour ce qui cft des bouures fuper-
flufs & trop maigres, on les retranche tout & fait en forte qu'il ne rcfte phmy
que deux ou trois boutures 2 la branche-mere.

On apclle Eperons ces boutlires raccourcies &4 deux ou trois bourgeons, Cette
taille ¢ft trés-importance aux Fignes, &, jof: dire mane, l'oeuvre principale avec
la Taille en E:¢, dont nous parlerons ci-aprés, parce que Ceft cette taille en Eps-
ron qui confurve la force ssux boutQres & fouticut la ferdlivé de la Vigne, car
candis que les longues boutlres fertiles employent leurs forces & nourrir les fruits,
les Eperons employent les keurs & produire [annde fuivante de nouvelles boutdres
vigourcufes. Ceft alors qu'on retranche les vieux farmens, qui ont porté des
fruits , jusqu' aux nouvclles boutures fonies des vigourcufes que celles que les
Eperons o produit, comme cela arrive quelquefois; en ce cas b on ne fait que
les tailler un peu ainfi que, les boutures provenués des Eperons.

En un mk il faut comme nous venons de le dire taillsr en farmens, les bou-
tures les plus ramaflées, en quelque endroit qu'ils fe trogvent, & raccourcjr oa
tailler en Eperons les autres; ayant néanmoins attention, en cas que la Figne jerte

uop
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trop de farmens, foit par fa mature ou par la fertilité da fond, de g gdbarraffer
dunc partie de-fon bois, n'importe que ce foit des farmens ou des Epéroms ,
en retranchant quelques vicux farmens ou boutfires. Au refte il ne faut jamais
faire grace mais retrancher tout net les boutfires minces & maigres, puisqu'el
les ne font que pousfer dautres boucures ausfi maigres qu'elles, que les fruits,
qui en viennent, font toujours mauvais & petits, & qu'en fin ils ne font qu'
apauvrir le Cep.

§ 27

La Vigne , a lexemple d'autres arbres fruitiers , produit encore des boutures
aqueufis,, qui non feulement fone fleriles, mais peuvent encore corrompte &
rendre fterile tout le Cep. Ceft pour-quoi il les faut retrancher le plutée pos-
fible. Ces boutures aqueufcs, ou Swewrs comme ou les apelle encore, fe font
connoitre parce qu'clles font plus longues & croisfent mieux que les autres ;
elles font cncore rarement bien rondes mais ordinairement angulaires ou plates,
& omt la partic infericure plus meoué que le milicu ainfi que la partie fupe-
rieurc, de plus elles pousferx de petits, bourgeons poimus affez feparer les uns
des autres.

§ a8

Il y a encore & obferver par raport @ la Taille 4" Hiver, qu'il faut toujours
tailler les boutfires fertiles au desfus d'un bouton a fruit, car la Vigne, de méme
quie les autres arbres fruitiers, a fes bootons & fruit, dans lesquels fe fait Tope-
gation de la fertilité pendant la croisfance des boutQres, ainfi en les retrancham
on ne manqueroit point de rendre larbre tout 4 fait flerile. On diftingue ces
boutons & fruic par ce qu'ils fons plus ronds que les boutons & feuilles, & par-
oisfent fouvent doubles avec deux poimes émousfées; tandis que kes boutons a
feuilles font plus minces & plus pointus

Il faut avoir encore foin, de ne faire la couplre ni trop au desfs i trop
prés de ces boucons, Pun & lautre écamt trésenuifible aux boutdires.

$ 1
Mais il me femble de voir bien des perfonnes .incertaines & embarvasfies ,
touchant la.longueur du bois quil faue retrancher des bouttires fertiles, & caufe
que jusques ici je n'en ai encore fait la moindre memtion, & que Pailiears ni
Cg les
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les Jardinicrs Wi les Amateurs ne fon poit d'accord fur cet article; les uns pré-
tenderé’ que. dans notre Clmds il n'en fapt couper que trés-peu, les autres fou-
demnént, cu'l en fax rerancher davamage. Voici en peu de mots ce dont il
fagic. 1l et mécertain qu'une Pigme croit mieux & pousfe des boutures plus
longues que Tautre, foit que cela arive par la mamre méme de la Vigne, foit
que le Tond plus ou moins fertile en foic la caufe.  Quelquefois les boutures dun
méme Cep for de differentc longucur & grosfeur. Comme Iexperience nous
aprend, que les Pignes, qui ont unc crofsfance forte, démandent plus de liberté
dans leur crit, que d'autres, domt la crofsfance cft plus modérée ; cn conféquence
il eft nécesfaire, ‘de tailler différemment les boutures, foit de divers, foit d'un
méme, & de retrancher & I'un plas & & lautre moins de boutons; ce qui eft
eaufe, qu'on retranche queiquefois 2ux boutures quatre, fix & dix boutons ; Iex-
périence. nous enfeignent encore, que les boutures fertiles des Cops, qui omt le
crt fore, one kes boutons & fruits, au desfus des-quels la uille fe doit faire § 28.,
plus dloignés de keur origine que d'autres, domt la crofsfance eft plus moderée,

§ 3o
Mais comme Fon eft obligé, de ne retrancher que trés-peu aux Vigues d'une
crolsfance forte, il fenfuit, quavec ke tems elles doivent dévenir trop grandes,
de fagon que fouvent elles n'ont pas asfez de place a la munille, &c., ce qui
met let Jardiniers asfcz fouvent dans un grand embarras, parce qu'ils ignorent,
commest il fe doivent prendre, pour y remédier. Dans un parcil cas il faut
sepouveller 1a. Vigne , ce qui fPexécute de deux différentes maniéres.
5. ‘Par. Tacourcisfement des branches, afin qu'dlles pousfint en bas de nouvel-
les Boutures vigoaréufes, mais cet acourcisfement ne doit avoir licu qu'k
. légard des vieux farthens, qui ont pouflé de jeanmes boutures, ou bien su
desfiis de quclque-dicvation pleine de bosfes, co qui eft une marque, que ln

Vigne y peut boutonner , autrement elle courvoic risque d'étre fuffoquée par
le fic trop abondanc, parce que les vicilles branches de la Pigne ne bou-
tonnent pas partout de 'écorce 'comme fomn celles des autres arbres,

Il faur outre cela couper entiérement & jusqu'au pied de Iz Vigne ls
vicilles branches les plus manvaifes & les phus inutiles. De la méme ma-
niére ap peut cauper ha Figne entiére jusques prés de la cerre & la renou-

- wier.de: s méme fagon, mm&mkmmu
dix o doure.ans. ! R
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2. Le rencuvellement de ka Pigne peut étre fait encore par le moyen de quel-

ques vicilles branches des plus longues qu'on plic en arc & qu'on enterre
enfuite des deux cotés de la Vigne de la maniére qu'il eft expliqué §. 9. de
fagon qu'il ne fort de terre que les boutflres, qui font & lextrémité des
branches ; dans la fuitc des tems on conduit ces boutures en haut de la
muraille, &c. Cette méthode eft dune grande utilité, pourvd que Iéten-
dué du terrain permette de fen fervir; car lexperience démontre que ces
branches enterrécs produifent [dans la fuite les Raifins les plus beaux les plus
grands, beaucoup meilleurs qu'au paravant & beaucoup meilleurs que ceux
des vicilles branches non enterrées. La caufe en eft, qu'on peut confide-
rer ces branches enterrdes, qui omt jetté dans la fuite des racines, com-
me de jeunes Ceps, qui felon lopinion générale produifent toujours des Rai-
fins plus grands & plus beaux quen'en produifent les vicux ; 4 quoi contri-
but cncore, que ces branches enterrées ont plus de nourritiire que les au-
tres, étant nourries non feulement par le fuc des racines de la Vigne-Mere,
mais cncorc par celui des fiennes propres.

§ 3t

1l y a des perfonnes, qui font davis, parce que la Vigne a dans notre Pals
la crotsfance plus forte que dans les Pals vignobles, qu'il nc faur tailler que trés-
peu les Vignes qui croisfent bien, au moins qu'il n'en faut retrancher , que les
bouts ftériles des boutlres, ainfi que les farmens maigres, ftériles & fuperflas.
Par ce moyen ils fi flawent, que la croisfance de la Pigne fera plus modirde,
& qu'elle produira plus de Raifins. Mais qu'en arrive-t-il? Des grapes trés-pe-
tites, un chaos ou une confufion de branches & de boutures pour I'annde fui-
vante, confufion qui nc fgauroit manquer de caufer asfez{dembarras, dc fagon
que le Jardinier le plus habile n'eft en éat qu'avec bien de ka peine, de tailler
comme il faut un pareil Cep & de fgavoir le remettre en ordre; étant dailleurs
trés-decidé, que la Vigne, quand la Tailke & Hiver & principalement cclle d'Esé
a été bien exécutée, ne lisfera point détre entirement fertile, fans qu'il foit
_befoin de fouffrir une parcille confufion de branches ou de boatlres.

S , § 33
Ausfitdt que la Tuille eft faite, il faoe atracher avec ordre les branches ainG
que les boutlires, de fagon, quil y ait entre elles unc diftance égale, gu'elles ne
. Gg: foient
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foiene point couchées pble-méle ou confufement fune for Fautre, mais dans wn
bel ordre Fune prés de Fautre.

§ 33

Ni les Jardiniers ni Jes Auteurs ne font daccord cntre eux touchant le tems,
auquel la Taille & Hiver fe doit faire (§. 25. No. 3.), quelques uns difent au
Printems, dautres foutiennent qu'elle doit ére faite en Awomne & en Hiver mé-
me. 1| oft décidé que la Tuille en Printems ne vaut point celle, qui fe fait en
Automne ou en Hiver, principalement fi la premiére n'eft pas faite de bonne
heure, c'eft a dire dés le commengement du Printems, & caufe que la Vigne perd
alors trop de fuc par lécoulement, ce que les Jardinicrs apcllent faigner ou
pleurer , tandis qu'en Autowme ou en Hiver la coupure a asfez de tems pour fe
fermer & ne faigneri point an Primtems fuivant. Au refte je n'ai jamais pu
trouver, que la Taille en Hiver fut préjudiciable & la Vigne, comme pluficurs fe
T'imaginent , @ moins que la Taille nc fe fic ou bien flt fuivie dunc gélée fu-
bite & forte. La faifon la plus favorable cft I'4usomme aprés la chlte des feuil-
les, ou dés que la croisfance cft faite, quand méme il y auroit encore des feuil-
les aux branches, comme il arrive fouvent dans une Arriére-Saifm douce, qu'il
refte des feuilles jusqu'au mois de Novembre; alors la coupure a tout le tems qu'il
lui fat pour fe fermer avam que la gdlée y puisfe faire du mal. Au reftc on
aille les arbres en Hiver pendant un tems doux.

78

En voits asfiz de b Taille & Hiver, pasfons maimtenare & celle &'Eré; od il
fau principalement faire attention & lacourcisfcment des bonnes boutfires, ainfi
qu'a retrancher les maigres, fuperflufs & qui croisfent de c&té. Le tems, que
cette Taille doit fe faire, oft dabord que la Pigns a fleuri, ce qui arrive quel-
quefois plutde, dautrcfois plus tard, fuivant que ha Saifon eft plus ou mains fa-
vorable ou hitive; la Taille fe fait encorc pendant tout 'Eré fuccesfivement &
& méfure que les boutlires pousfent & crofsfene. Il y en a, qui prétendent, que
la Taille doit étre faite de meilleure heure deux ou trois fémaines avant que la
Vigne foit en fleurs, mais je e feaurois approaver cette méthode, ayant fait l'ex-
périence , que ceue Taille hﬁﬁnakétglegmpade Raifins & empéchent s
formation du fruit, ou fait grainer les Raifins, principalemens lursque la faifon
et mawaife

§ 35
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3 13

La premiére Taille fe fait aux boutfires fertiles, aprés que les grapes ont fleurd,
on coupe ordinairement deux ou trois boutons au desfas de ka grape la plus hau.
te, fupofé que la bouture porte plus dunc grape; mais en ceci comme généra-
lement a Tégard de toutes ks boutfires qui doivent &re raccourcies i) faur conr
fiderer la force de la Vigne ainfi que la mature de fa crolsfance, feavoir fi clle
jette beaucoup de longues branches, comme font ordinairement les Raifins char.
ns, ou fi la croisfance eft plus moderée comme l'eft celle des Raifins aqueux,
En conféquence il faut tailler les boutfircs fertiles des Raifins charnus & deux
trois ou quatre boutons au desfus des grapes, tandis que les boutires maigres
doivent &re taillées immediatement au desfus de la grape ou tout au plus dun
bouton phus haut & méme, lorsqu'une boutfire foible a produit deux ou plufieurs gra-
pes, qui font alors ordinairement petites & pe peuvent avoir asfés de nourritire on
retranche la partic fuperieure de bourfire, pour procuer plus de nourritQre 2 use ou
deux grapes, qui reftenc, & pour les faire d'autant micux reflsfir.

On taille parcillement alors toutes les autres longues boutfires, od il faut ob-
forver les mémnes circonftances dont mous venons de parer, feavoir qu'il faut
Jaisfer & ceux qui ont la croisfance forte plus de boutons qu'a celles, qui font
plus foibles & domt le crft eft plus moderé car fi on raccouroisfoic ; trop les
premiéres , les boutons pousferoient des boutures foibles & inutiles. Pour cette
méme raifon, il faut differer la tille de celles quon juge p'avoir pas encore toute
leur longueur , en conféquence il ne faut faire le raccourcisfement des boutures
que fuccesfivement, 3 méfure qu'elles croisfent, tout comme i a éeé dit §. 34.

$ 36.

Tl fant retrancher entiéroment toutes Jes boutures maigres & minces principae
lement des Cepr foibles. N faut encore setrancher Jes Lavs; ou les -petites
bouturei ménués qui pousfent & cbeé des boutons , dés qu'on en apergoit, &
caife quils dérobent beancoup de nourriture aux bonnes boutures, qui en mai-
pisfenr & déviennent fleriles; & c'eft ce qui keur 3 fait donner le dom-de Lar-
rens. Pour la méme raifon ou doit encore couper, dés que Fon f'en spergoir;
toutes. les boutyres inutiles' ainfi que lés hobes 3 nony, quion donne amt grapes
montées. en graine, qui froviennent ou Par une crdiifance trop forte ou par la
Taille trop coutte oa faite trop the; voyez § 35. Il ne faus point épargnér non phis

Hhb Les
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les boutures aqueufcs, que Fon rencontre par-ci & par-i, & qu'on pourra recon-
noiceanxmarquaanégueas.sz mals il faut avoir atention, de ne f& point
mmpermmndebombmubnguu&pod‘apwdubma
aqueufes ; comme cels arrive trés-fouvent aux Jardiniers ignorans.

§ 32
" En cas que 2 Vigne ait le crll fore & qu'elle pousfe beaucoup de grosfes bou-
tures, il la faur débarrasfés des boutures les plus foibles, principalement aux en-
droits ol pluficurs fe trouvent trés-prés func de lautre, afin de donner plus de
force, & de rendre plus fertile les autres, & pour prévenir la confufion.

§ 38

" 10 fant de plus attacher les bootures tailiées en Et, non feulsment pour le coup
Qoeil , maid! principalement pour procurer aux Raifins plus dlair & plus de So-
leil. On at:ache les bouttres avee des mattes de Rusfie pendant ou plutée d'abord
aprés la Taille; pour faire ccla avee plus dordre il faut commencer & les at-
tacher par cnhaut, parceque de cette mianiére on eft micux en &t de placer &
de ranger les boutures. Au refte i ne faur point couper dautres feuilles que
cenu' qh'oh"coupe ordimirement avee les boutures qu'on retranche ; comme bien
des pcrl'oﬁnes le font par une fauste perfuafion , qu'en retranchant beaucoup de
feuilles ‘orf p(ocure plus de Soleil aux Raifins, qui par conféquent mirisfent mieux
mais tout 2u plus cela pourroic &re de quelque wtilied dans I Amidre faifon, lots.

que le Soleil perd de fa force.

§ 3

Pour faciliter la maturité des Raifins, il cft nicesfaire de décharger la igne,
qui porte wop de fruits dune partic dé fes grapes, ‘les plus petites fPentend,
&&n‘ylaid‘erqu’mmdegﬂpathrgn'denﬁademir
Mmcommermnanpedzephskckdﬁmdem&mqmlmqnﬂ:fomuop
ferrés & une méme grape, puisque le Soleil ne peut alors faire asfez d'impresfion
far .tous;, #l ¢ft trés-necesfaire, d'échaircir les grapes en retranchant quelques
grains de Rolfies avec dés cifemux , lorsqu'ils ont ateint da grandeur d'un pois;
ce qui fera grandir & mérir davantage ks autres;. fi-oa ne le peut poitx faire
mmdambr:gm,aumlefd«iﬁmmmm
mtqn:b;&ycﬂ:lo. ot E
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La méme chofe doit encore avoir lieu a Tégard des grapes, oh il y a de pe-
tits grains imparfaits démélés parmi les bons, ce qui arrive par le froid, par
la mauvaife relisfite des fleurs, foit enfis par kb marute, de ka Pigne, & quoi la
Perle eft beaucoup fijette ; on retranche ces grains impatfaits, afin que la grape
en ait plus d'aparence.

§ 40 .

Tl eft encore trés-utile, darrofer les grapes de tems en tems deau fraiche,
principalement le matin & le foir, lorsqu'il fait une grandc fécheresfe; ce qui
fendra les Raifins plus parfaits & plus colorés.

§ 4T
En voila asfez de la culture des Pignes dans ce Pals-ci; ceux qui fone curieux,
de fgavoir, de quelle fagon on cultive la Vigne dans les Pals vignobles, ce qui
fe fait de diffcrentes maniére fuivant ka mature du foleil & du Clhmdt, n'ont quid
parcourir les Auteurs, qui ont traité cette matiére en particulier ; on peut con-
fulter entre autres LiGar Oecomomic générale; C€momer Dilionaire oeconomique ;
Lasazat; Dr Sexnrs; Le SpeRack de lsa NaToRe par I Abb¢ de Prucmx, &c.

§ o2

Je vai pasfer maintenent & la fagon dont on hite ls maturité des Raifins, c¢
gui eft une opération des plos agréables & trds en ufage chez nous dépuis Ic
tommencement de ce Sidcle. On -hite les Raifins par le moy:n des Serres, foit
oh les chauffanc foit auttement; en chanffene la Sere les fruits viennent plute,
fnéme on en pourra avoir de parfaitement murs au mois dc Mai ou de Fuin,
pourvu qu'on {y prenne bien. La Serrs & poile la plus convenable sux Raifin
eft celle, dont j'ai fait la défcription dans mon premicr Tome a larticle dc I'Ar
de bdter ks fruts, onyu’ouvmtoutleﬂm, de cette Cerre ainfi qu'il oft inu-
gile dén faire ki la repeciioh. Dars- cene Serre ot plante la Pigne en pleine
seérre, de fagon que fes eadipes puisfert 'y étendre libremerx; la terre: doit étre
piéparée de'la fagon que nous Tavons dit-§: §. & 6.5-su-rcfte on plante la Figne
contre la muraille de derriére, qui eft creufe & garnic de conduits pour la fir
mée. . On commence 3 chanffer cette Seire environ vérs le Nowod aw, ayant ar-
tention, -daugmenter ou de diminubr la thiledar, J'diridr, de mouiller & d'arroi
fer fuivant le.vems & la ‘Saifon &c. ok comme je F'ai‘enfcigné dans mon preJ

wict Tame d-Tarticle de T.h de blter ios fruiss. ERT
1ib = § 43
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§ 43

On pemt encore hiter les Raifins June autre fagon; qui oft, de faire entrer
dans la Serre par un carreau de vitres une ou pluficurs farmens d'une Vigwe plan-
tée en plein ai. On attache ces farmens ainfi que les boutures, qui en vien-
pent, dans la Semve 2 des lattes, de forte, qu'ils foient toujours éloignés des fe-
nétres 3 la diftance d'un travérs de mains; au refte le carreau doit étre exaltement
bouché autour du Sarmenc, 1l cft vmi que de cewe maniére les Raifins ne
viennent pas fi-t6¢ que de Iz précédente, par ce qulon ne peut pas introduire
d'asfés bonne heure les Sarmens dans la Semre 3 caufe de la gelée, qui arrive or-
dinairement au commencement de I'Mfiver, & qui affetc la partie du farment
qui eft au dehors de la Serre ; mais on y peut remédier en quelque fagon, en
envelopant de paille pendant un tems de gelée la partie du farment exterieure, &
en couvrant de fumicr la terre au desfus des racines.

§ «

Un avtre moyen de hiter les Raijfins eft de planter de jeunes Pignes robuftes
& fertiles dans des vafes de bois dans de grands pdes de pierre, & apres qu'clies
y ont été pendant un an & qu'clles y omt jewé des racines, de les transplanter
dans Ja Serre cn les traitant de la maniére expliquée §. 43, Mais toutes les for-
tes n'y font pas également bonnes; les meilleures font celles, qui‘jenemde coure
tes branches & produifent facilement des fruits, par exemple, la Perle, le Van
der Laan bésif, & particulierement le Perfil, qui produit Je plus facilement de
cette maniére.  Au refte c'eft environ vérs le Nouwel an, qu'on transplante ces
Vignes dans la Serre.

§. 45

Pour ce qui regarde la methode, de hicer les Raifins fans le fecours du fen,
elle fe fait au moyen des grandes fenftres qu'on place au Pristems devamt lg
Iigne , procedant de la maniére expliquée dans mon premiér Tows & lasticle de
LAt de biser les fraits. '

En général de queique maniére que Fon hice les Raifins, il fant obferver coms.
me un atticle des plus effentiels, de lear domner plus ou moins d'sir en ouvrant
les fenftres, lorsque le tems eft doux & ferein, principalement cela doit fo faire
vérs ke tems que la Vigne fleurit ginhi Jorsque les Raifins comineicent & morir;

&a-
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autrement & dans le premicr cis les grapes fleuriroient wrés-mal, produifoient pea
ou point de grains, & peut-étre méme {"engraineroient par ka trop grande chaleur
dc Ia Serre, augmentée confidérablement par fardeor du Soleil. De plus fi les Rai-
fins lorsqu'ils commencent & mirir, manquent dair frais, non feulement leur pean
dévient épaisfe & leur golit mauvais, mais les Raifins déviennent encore giuans & de
mauvaife aparence, a Pégal d'autres fruits hiés, parce qu'ils manquent d'une trans-
piration fuffifante. 11 eft encore trés-nécesfaire démonder les jounes grapes aprés
la formation du fruit , lorsque les grains ont environ la grandeur d'un petit pois,
¢n coupant avec des petits cifeaux les grains petits & imparfaits, on doie pa-
reillement lorsque les ‘grapes fon wop pleincs, en couper quelques Raifins, quel-
ques bons qu'ils foient diailleurs, pour éclaircir 1a grape & pour rendre les Rai-
fins plas libres & los plus dégagés, cc qui les faic micux mdrir, les fait dévenis
plus grands & de mlilleur goft, & donne aux grapes une plus belle aparence,
comme nous lavons dcfa dit ci-desfls. Cette méthode de hiter les Raifins
¢ft cncorc trés-excellente, pour faire croftre chez nous & marir les meillcures
furtes de Raifins, qui fans ccla nc parviennent jamais chez nous & leur maturité;
a quoi principalement eft bonnc la Serre, dont nous avons parié§. 42.

§. 46.

Ayant achevé ce qu'il y avoit & dire touchant la culture de la Pigwe, telle qu'clle
peut érre faite dans nos Provinces, ainfi que de la maniére de les hiter, il me
rcfte de parler de Tutilitd & de Tufage des Raifins & du Vin. Pour ce qui re-
garde les Raifins, c'eft un fruic trés-déficienx & écre mangé af, feavoir, lorsque
les Raifins fone d'unc bonne forte & bien mres, car il 'y a une grande différen-
ce de forte a forte, & les Raifins verds fot aigres & de trop mauvais godr. II
ne faut pas toucher beaucoup les grapes en les cueillane, & encore moins ks
Raifins oirs , & canfe que la plus grande partie eft couverte dune vapeur, qui
leur donne une belle aparence lorsqu'ils paroisfent fur la table ou au deflert. Le
tems de la maturité des Raifins eft encore trés-differente , ‘mais excepté les for-
tes hitives, la plupart muriffert au mois dO&dre ; leur maturité n'eft pas diffi-
cile & connoitre, la couleur & principalement le golt la démontrent asfez. Les
Raifins, qui fort bien mirs, nc paflent & I vérit pas pour mal fains, mais
lorsqi'on en mange trop , ils caufers la Diavbde & la Diffenterie.

Si Fon 2 emvie, de conferver longtems les Raifiar, méme jasqu' 3 Nodl ou
plus longtems, il fauwt cueilir les grapes pendant dans un tems fec & -

Ii rein,
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rein, & fexmer le bout de la queu de cire fonduZ, enfuite on leur artache a une
ficelle & on fuspend les grapes au Pler-fond dans un endroit fec & ob il ne
géle point, de fagon qu'elles ne puiffent "entretoucher; il faut encore bien prens
dre garde, dc ne point toncher les grapes de Ia main.  Les Raifins, qu'il faut
choifir pour cela font Jes plus charnuds, comme le Franckentbal, le Muscadit,
Je Frotignac ainfi que quelques autres; les Raifins aqueux éane fujets & pourrir
plutbt. L'endroit, ol on les garde ne doit éme ni trop humide ni trop chaud;
Phumidité caufe la pourritdre & la trop grande chaleur les féche trop. On peut
encore conferver longtems les Raifins ainfi que toutes fortes de fruits, de raci-
nes, de fleurs, &c., en les mettank dans du miel bien &cumé, quisque le miel
les préferve de la corruption. Mais il vaot encore micux de les mettre dans
de Tegu de vie, oh Ton les peut conferver au de ki dun an & méme plus long-
tems ; tout comme e prattiquent aujourd’ hui les Comfiurier aux cours de Princes,
&c. & Pégard des Abricits des Péches, des Prmes, des Raifins, &c,

§ 47

Pour ce qui concernc le Fin, qui eft le jos exprimé des Raifins mars, il
faut avoulr, que Ceft fans comtredit un des plus excellens préfens que DIEU
ait fait aux mortels. Ceft la boiflon la plus exquife & la plus faine, lorsqu'on en
prend modérement, le Vin rejoult & fortific Je coeur & l'ame felon Sakmon cc
Roi fage & Pbikfepbe. Toutes les Nations dés quatre Parties du monde, & lex-
ception de celles, qui profesfent la Religion Mabometane, en font un cas infini.
Les Pais vignables cn fournisfent & tous les Pals, & qui cette precieufe liqueur man-
que. En un méx ko ¥ eft ke breuvige ordinaire de toutes les perfonnes riches
& de qualicé,

Mais ce n'eft pas aflez, que ke in foit une boisfon excellemte, il eft encore
trés-fouvent un des meilleurs remédes contre pluficurs maladies & infirmités hu.
maines, quand on Fordanne & quand on en ufe & propds; les Apoticairer le font
encrer dans la compolition de beaucoup ds leurs Médecines.

La vertt & la force du #in ne fon pourtant pas toujours les mémes dans tous
les Pais; il varie fuivant le Ciimds, qui le produit; & c'eft ce qui fait quon en
a tant de fortes differentes, tant rouges que blancs Nous ne finirions jamais,
fi nous vouluffions faire I'énumeration de toutes les diverfes fortes. Nous aban-
donons cette Science aux Marchand de /in & 4 tous ceux, qui en font leur
trafic & leur occupation ardimire, nous ferons remarquer fculement en paflant,

que
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les plus doux. Par conféquent il p'eft point firprenant que les Pias &' Espagne &
o Italie ainfi que plufieurs autres, qui croiflfenc dans de pareils Pais chauds &
quelquefois plus chauds encore foient dune telle force & d'une telke douceur,
quon pe les fgauroit presque point boire fans les wemper, principalement lorse
qu'on en veut éancher fa foif & lorsqu'il fait fort chand ; puisque des Vins ausi
fonts, quelque falutaires qu'ils foient, quand on en prend fobrement ou comme
upe Meédecinc, ausli pernicieux font ils, lorsqu'on en boit trop. Bien des per-
fonnes en on fait de triftes experiences, & lufage immoderé du /in a hicé Ia
mort de pluficurs aures. Je me rapelle & cette occafion une petite hiftoire,
done le recit je penfe ne déplaird pas, aux Leteurs: Certain Seigneur Alls-
mand , trés-riche & grand amateur dés voyages aini que d'un verre bicn plein
de bon ¥in, parcourant Ilsakie arrivd & Vicence, ot le ¥#in, qui croft aux environs
de ceute ville, eft non feulement délicieux, mais ausfi trés-fort. Ce Seigneur,
pour facisfairc 2 fon inclination favorite , fit fa grande occupation d'al'er vifiter
les principaux Cabaréts de la ville, mais comme le Vin n'étoit pas dunc bonté
égale dans tous les Cabaréts, il fit parcourir pendant la journde & fon valet tous
les cabaréts, pour y gouter ke /i, avec ordre, d'écrire en fortant d'un cabarét,
ot il auroit trouvé le #in bon, avec de la craye fur ka porte ou fur quelque
autre coin de la maifon le mot Latin, EST, afin que le Scigneur en fe pro-
menant dans les rués plt fgavoir fur le champ, ol trouver du bon Fis. Mais
quen arriva-t-il? Notre Seigncur Allomand b0t de ce bon Vin fi copicusment &
fi longtems , qu'l en tombd dangereufement malade; biendt cete maladie lui
défendit pour toujours la boisfon des #ms forts & échauffans puisqu'elle le mit
au tombeau. Son Domeftique fidelle trés-afflige du trépds de fon Maitre voulds
honorer fa mémoire dun Epithapbe de fa fagon. En confequence il y fit graver
les Vers fuivant,

Ep, Ep, Ef,

Propter mimiam Eft

Demimus meus mortwus eft.

Les Vins dltalie font généralement doux & échaufans, quoique ceux dun
endroit plus que ceux d'un autre ; mais la plipart de ces Vins ont le défaut de
ne f point conferver longgems, ce qui eft caufe qulon n'en envoit guéres fort
loin. Les Vins & Espagne forx pareillement doux, grasfets & forts, mais il fe
confervent plus longtems ; pour cette raifon il f'en faic aofli de grands envois

lis pour
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pour les Pals érangers, & on fait beaucoup de cas du Vin d'Alicante & du
Vin de Mallaga.

Parmi les Vins & Allemagne les meilleurs & les plus eftimés font le Vin de
Rbin & cchi de Mofelle. Ces Vins paffent pour les plus fains de tous, ausfi
f'en fait-il des envois extraordinaires pour les Pais dtrangers ; d'autant plus que
ces Vins fe confervent fort longtems & peuvent dévenir extrémement vieux; &
les plus vieux de ces Pms en font toujours les meilleurs. Les meilleures fortes
de Vin de Rbin croiffent aux environs dc Bacherach de Hochbeim , dans le Rbin-
gau ainfi que dans quelques autres cndroits fitdiés fur le Rbin.

Le meilleur #in de Mofelle ctoit lc long de long de cctte riviére & ne le
céde ni eh faveur au ¥in de Rbin; & toutes ces deux espéces de Vin ont le
golr tane foit peu dpre, mais en méme tems dune faveur trés-agréable & toute
particuliére & ces deux Vins,

Le Vm de Franconie, qui croft aux environs du Mein, & le Vin de Sulde,
qui croit fur les bords du Neckar fon un peu moins forts & ausfi moins agréas
bles ; quoique quelques montagnes aux environs de Hurtzborg, de Kingenberg,
&c., produifent des #ins d'un golit fore relevé,

Les Vins & Aariche, qui croisfent fur les bords Damdbe fore asfez fort, mais
un peu crls & rudes.

La Framce produit encore d'cxcellens Vins; les meilleures fortes & les plus re:
nommées font celles, qui crolsfent en Provence & dans le Languedoc enfuite les
Vins de Bowggogne & de Cbampagne trés-eftimés pour leur faveur. La plapart des
Vins qu'on debitc dans nos Provinces, foit rouges, foit blancs, nous viennent
de Framce, principalement dc Bowdesus *ou eft I Etspe principale des Vins, puis-
qu'il en crok une quamité prodigieufe aux environs de cette ville, d'od l'on trans-
porte chaquc annde par mer une quanticé extraordinzire de /ins non feulement
dans nos Provinces, mais encore & Haembowg , en Sulde , en Pommeranis, en
Pruffe, &c.

Le Vin de Bardeaux eft aflz bon, miis on ne trouve que rarement dans ce
Pais-ci du Vin pir de France, & caufe que nos Marchands de Vin le mélent &
Yakérent ordinairement, tant pour lenr profit pour rendre doux le #in blanc, vQ
que la plapart des habitans de nos Provinces particuliérement les perfonnes do com:
mun aiment beaucoup des Vins dous ; car les Vins Nancs 8¢ France, fgavoir ceux,
qui crolsfent sux environs de Bordeous ainfi que dans la Garcogne, ne font ma-
tarellement pas fort doux , mais o un golt fpre & cant foit peu aprochark

du
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du godt de #in de Rbin, mais avec un fpré-golt doux. Aujourdhni ceft le
Vin rouge quon eftime le plus dans ces Provinces, mais le Beau Sexe ainfi que
les gens da commun font plus de cas du blanc. Ce Vin rouge doit avoir ke golc
agréable & tant foit peu tirant. Auntre fois on faifoit beaucoup de cas dun Vin
vouge de France apellé Pontac, qui a un goOt fort cran. Dépuis ce tems-a le
gout a tellement changé, que le ¥in rouge ne doit pas ére avjourdhui trop -
rant mais plutét motlleux, .

On trouve dans ces Provinoauneabondmoeda?‘mdekbis&d'e\ﬁch-
I ainfi que toutes fortes d'autres Vins, mais il n'y a guéres qu: les perfon-
nes riches & de qualité, qui en boivent de tems en tems, non feulement parce-
qu'il eft cher & caufe des druits de péage excesfats fur Je Rbin & d'autres frais
de Transport, mais principalcment parceque la plupart de perfonnes préferent le
Vin blanc dous.

Ce feroit ici la place de parler de la Vendange telle que nous Favons vil faire
dans les Pais vigmobles, ainfi quc de la fagon dont on gouverne le [Kin aprés
Yexpresfion des Raifinr.  Mais comme dans nos Provinces on ne fait ni peut
faire du Vin, je fautcrai cet artick:, comme inutile. Ceux, qui fouhaittent den
étre plus amplement inftruits relativement & cette matiére n'ont qu'a parcourir &
4 confulter les Auteurs,, dont nous avons parké §. 41; & pour ce qui regarde
la maniére de travailler & dc conferver toutes fortes de #ins, nous P'abandon-
nens aux Marchands de Vin. Je toucherai feulement un mot on deux de l'ac-
cufation qu'on fait contre le Vin, comme il caufoit la gote, quand on en boit
journellement & beaucoup ; mais cette accufation n'eft pullement fondée ; puis-
qu'on trouve beaucoup de perfonnes, qui ne connoisfent pas la gowte , non ob-
ftant qu'ils ont b du #in dépuis leur enfance & fouvent avec excés, tandis qu'on
en rencontre d'autres, qui durant toate leur vie n'ont bd que trés-peu de Vin,
fouvenz méme point du tout & malgré cela font tourmentés par la gowte; jen
ai connd moi-méme beaucoup dans 'un & dans l'antre cas. Entre autres on ac-
cufe ke #in de Rbin, de caufer la goute, prétendanc, qu'il a la propriété, de cal-
ciner les arficles ou joipuntQres des membres, principalement des mains & des pieds
& tous ceux, qui en boivent trop; ce qui éwoit la fource de o goate. Nous ns
nous y arrétterons pas davantage, mais en abandonnerons Pexamen aux Mede-
cins; nous nous contenterons d'avoukr, que nous penfons avec bien d'autres, que
la Scistique, Ya Podagre, enfin toutes les fortes de gade tirent principalement leur
origine de 1a conftitution naturelle de Fhomme ainfi que d'une mauvaife nourricure,

Kk Enfin
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Enfin chaque homme, qui joult d'une bonne famté, qui aime 2 boire un verre
de Vin, & qui en a les moyens, en peut boire avec asfurance, mais avec mo-
dération, en prepant du bon o, il ne peut point avoir du meilleur, puisque
le Vin fortific & rejouit le coéur de Thomme , comme nous lavons deja dit ci-
deflus. Mais en voila affez fur ceme matiére.

§ 48

On diftile un Esprit du Vin ausfi bien que des Raifins. Celui que Ton tire du
Pin méme cft nommé Esprit de Fin (Spiritws vini) ; Tautre Esprit eft diftilé de
b lie des Raiffns aprés leur expresfion; ce dernier eft apellé en France Eau de
vie, mais il eft plus connu chez nous fous le nom de Brandevin. La plus grande
partie de cette liqucur nous vient de Framce, principalement il en vient une quan.
tité trés-grande de Bourdeaus. On en wouve trés-pea, qui foit pdr & véritable,
mais adouci pour la plipart pour les raifons deja alléguées §. précédent. La
eouleur du Brandevin, que Fon debite dans ce Pais<ci, eft ordinairement jaunitre,
tandis que la couleur véritable du Brandevin plir & tel qu'il fort de la diftalation,
eft toute blanche. L'ufage du Brandevin cft fuffifamment connd; c'eft une liqueur
qu'on boit par gout, fouvent méme on en boit trop. Les Palfans de ce Paisci
furtout en font grands amateurs ; foic en le buvant au Cabarét tout pur, foit en
y mettanc du fure blanc & des Raifins fecs, ce qui fe fait le plus fouvent,
principalement lorsque les amans rcgalent leurs maitresfes  Le Brandevin pris
modérement & & propds cft un excellent reméde contre plufieurs maladies ou in-
commodités ; les Apaticaires le font parcillement entrer fouvent dans la compo-
fition de leurs Meédecines, mais le plus fouvent ils fe fervene d'Esprit do Vim,
Au refte lc Brandevin a encore differens cmplois dans un ménage,

En brulant la lic des Raifins exprimés on fait dans les Pais vignobles la gra.
velée oa k cendre de Moscovie, nomméc en Hollandois Pot-as, & en Latin Cing.
res clavellati. Le Vin méme fournit la créme de tartre trés utile dans Ia Méde-
cine ainfi qua plufieurs aatres bons ufages. Cette créme de tartre oft une es-
péce du fel, qui e forme dans les tonneaux remplis de ¥in & f"attache peu &
peu tout autour de la douve.

§ 4
Le Vin fourmit encore du bon Vingigre. On fait ce Vinsigre dans les Pats vig-

medles des Vins mauvais & aigres' mais pourtant plrs en aigrisfant ces ins en-
core
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core davanage. On peut encore faire ke Pinaigre du Vim gité, mais il eft de
moindre force & de moindre vileur, fouvent méme il ne vaut rien du toat. Nous
segevons pour la pldpart ce Pinaigre avec les Vins de France. Ouwre fon urilié
dans le ménage & dans la cuifine, il ffen a pas moins dans la Médicine. Mais
on ne fe fert pas tant dans le mémage, od l'on employe d'avantage ke Vinaigre
de Cidre. Voyez la défcription du Pommier & du Poirier, parce qu'il eft 3 meil-
leur marché, &, quand il eft bon, ne le céde guéres au Vincigre du Vin,

‘A Texcmple de ce qui fe prattique dans les Pals vignobles les Marchands de
Vin changent le Vin en Pinaigre de pluficurs maniéres differentes; entre autres
en mettant le #in dans un tonncau, od il y a ed de bon Vinsigre de Vin. Mais
quand on veut hiter cette operation, on prend du kvain paitri de fel & de poivre
& on le jette dans le #in, qui non feulement faigrit en trés-peu de tems, mais
dévient encore trés-fort.  Voulez-vous procéder encore plus vite, prenés un
morceau de tuile trés-propre, faites-le rougir dans le feu, écignés-le dans ke Vis
en reiterent trois ou quatre fois. En cas que lon délire d'avoir un Vindigre
délicicux & odorant, on mét des Frambroifes, des limons coupés par tranches,
de l'eftragon ainfi que quelques fruits, herbes fines & fleurs d'un golt agréable
a de bonne odeur, dabs une grande Boutcille remplie de bon Fimaigre, & on
le fait tirer pendant quelque tems au Sdeil,- on y peut encore ajouter quelques
clods de girofle ainfi qu'un peu de fucre blanc, ce qui lui donnerd un gout aigre
interromp & trés-agréable. A la fin on peut pasfer le Pinaigre par un linge,
pour “lavoir bien clair.

Des Raifins, qui wont pas mfiri oa bien n'ont pd muris quc dans un Climie
plus chaud que le nitre, on fait pur 'expresfion un jds qu'on apelle Verjés, qu'on
mét aux Sausfes enguifc de Vinaigre, & qui donne aux méts un gout aigre mais
trés-agréable. On mét un peu de Sel dans ce j0s, afin de le pouvoir mieux
conferver. Ce Verjés éant purifié on y més du fucre tlanc & on le fait bou-
illir jusqu' & -qu'll dévienne un Sirop, lequel eft excellant comtre la foif, d'un
golt trés agréable, rafraichisfant, lorsqu'il fait chaud ; & trés-bon, quandon a In
fidvre,

On peut ausfi confire les Raifins, les verds ausfi bien que les mars; cela fe
fait de la méme maniére qu'avec les Cerifes ou Griottes, les Epine-Vinettes &c.
Pour cet effét il faut couper les Raifins de Ia grape , particuliérement les verds,
en laisfane & chacun fa petite quenE. Il ne faut pas non plus les faire bouillir
trop longtems ne trop fosts, pour guiils ne crévem point. Mais cette espéee

Kk 2 de
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de Confiture n'eft guéres ici en ufage, bien qu'on le peut faire chez nous aus-
fi bien qu'en France ailleurs.

. § s

Ceft encore anx Raifins que nous dévons deux fortes de fruits fecs trés-agréa-
bles, connlis chez nous fous le nom de Raifins fec ou de paffe & de Raifins de
Cortrabe. Mais toute les fruits ne fant autre chofe que des Raifins féches au four
ou au Soleil; on choifit pour cela les meillcurcs fortes & les plus douces, quoi-
que differentes pour la qualité & pour le golt, felon Fendroit, d'ob elles vien-
nent.  On s féche dans I3 France meridinale , fgavoir cn Provence & en Lan-
guedoc ainfi qu'en lialie, en Espagne, en Portugal, en Afrique &c. d'od ils font
transportés jusques chez nous en grande quaniité, Les principales fortes qu'on y
employe font le Raifin lmg ou Cibebe, le Raifin moir & le petis Raifin mir. Les
premicrs funt de couleur brunc-rougcitre, & les plus gras, les plus doux & les
plus agréables, pour cctte raifon ansfi les plus chers de tous, il en croit beau-
coup en Italic & dans T Afriee. Les autres, quoique bons ausfi, font pourtane
de moindre goQt & de moindre qualitd. Les Raifins do Corimtbe formt une trés-
petitc forte de Raifins; la plus grande partic nous en vient du Levant, ceft &
dire de I'dfie par Smime; il en crolt beancoup aux environs de Corintbe, d'od
ce Raifin tire fon nom, il en crokx encore beaucoup dans I'4fie mineurs & dans
les Isles circon wifines. Les Raifins fecs ainfi que les Raifins do Corinthe font un
fruit ausfi i fain qu'agréatle, foit qu'on les mange cris, foic qu'on les mange
cuits dans les méts, ou il convicnnent; ils nourisfee & fortifient l'eftomac,
particuliéremert ceux qui font gras & doux. On les employe ausfi avec utilité
dans la Mddicine, étant trés-bons comtre diverfes maladies, particuliérement con-
tre les maux de poitrine & deftamzc, comtre la toux & contre la pleurefie,
pour cet cffe ils entrent ausfi besucoup dans la compofition d'une décottion,

On peut encorc préparer des mcillcurs Raifins fecs & doux une agréable bo.
sfon pour la foif en y ajoutant un peu de fucre.

Nous terminerons ici la défeription de ka Vigne, de fon utilité & de fon em-
ploy, pour pafler & la défription des differentes fortes de Raifins, principale-
men: de celles, qui peuvent parvenir & la matwrité dans nos Provinges, car, b
quoi ferviroit-il de faire grande mention des autres, foir par ma propre experi-
ence, foit par mes leftures de differens Anteurs, qui ont traité cés matieres,
fi Je Leteur ne profite point de mes Infiru@ions, d'autant plus que mon objét

' principal
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principal eft décrire pour les habitans de ces Provinces. Mais avant que de
proceder a la defcription-méme, nous donnerons une Table finonime de toutes
les fortes de Raifins, comme nous en avons fak 4 I'égard des autres fruits, dong
pous avons deja parlé.

T A BLE SINUONIME
DE LA PLUPART DE DIFFERENTES

SORTES pe RAISINS;

PRINCIPALEMENT DE CELLES, QUI SONT ESTIMf‘ZES
LE PLUS, DANS LES PROVINCES UNIES.

A.

A["rimin, voyez Marroquin.
Alicamse , voycz Espagne rouge.
Allogo, voyez Muscit lo
Avuans-Raifin, voycz Morillon hacif.
Auricke , voyez PerliL

Auverde , voyez Morillon.

B.

Barbaron, voyez Marroquin.

Bar fur Aube, voyez Chasfelar blanc,

-t Bigarré, Suifle. Ce Raifin mérit tris-
bien €8 eft batif.

Bourdclais, grey blanc Bourlace.

Bourgignon blanc, voyez Morillon blanc.

Bourgignen moir, voyez Vin tint.

Bourgogne blanc , voyez Morillon blanc.

Bourgogne noir, voyez Vin tint.

Buurlace, voycz i

Brigue, voyez Grec.

C.

Canwda, voyez Perfil

t Candie, Candie hitif. Ce Raifin ef8
trés-bdtif.

Canari¢, Madera.

t Catalogne. Ce Raifin ¢t fors batif.

t Chasfuls blanc. Bar fur Aube. Fen-
dane blanc, Muscit blanc. Mus-
cadel Royal,

Chasflas noir. Muscat noir,

1 Chasfclas .Muscat rouge.

Cibébe , voyez Raifin fec,

L1

Ciontad, voyez Perfil.
Clairet, voyez Sauvage.
t Corinthe blanc, Raifin blanc fans pé.

pins.
t Corinthe rouge, Raifin rouge fans pé-
pins.
t Corimthe violét, Raifin violit fans pé-
pins.
D.

Damas, Raifin fec noir.

Daupbiné, voyez Raifin fec.
Diamans , v:y’:Vandu'Lunlﬂdﬂ

E.
Elbc. Blanc fans pépins.
Espagne blanc.  Gros blanc d'Espagne.

Espagne noir. Gros noird'Espagne. 1les-
peride. St Picrre. G

Espagne rouge. Alicante. Gros r
Espagne e

F.

Fendant blanc , voyez Chasfelas blanc.
Fermenteau , voyez Morillon.

Feuilles de Perfil, voyez Perfil,
Flewrs bigarrées, voyez Water-zoet.
1 Franckenthal Franckenthal noir.
Franckfort, voyez Rhin,

Fontignac , voyez Muscit.

G.

Goed-Edel, voyez Rhin.
Grapp
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Crapps motre, voyez Morilion nokr.

Grec. Bnqne.
Grec aux feuilles de Perfil, voyez Perfil
Groy, voyez Bousdclais.

H.

Hambowg , voyez Potier.
Hc:pénle voyez Espagne noir.
Hochbeim , voyez Rhin,

I.

Sudllis, woyez Moeillon hid,
K.

Katte pis, voyez Muscit blanc.

L.

¢ Laan hicif. (van der) Diamam. Ccff
un des meillewrs. ifins que mous ay-

-,
t Leipfic blanc.
t Leipfic noir. Ce Raifin eft bdiif.
Lisbonne , voycz Muscat long.
Livre, (Rmfm de), voycz Ruﬁn fec.

M.

Madera, voyez Canaric.

Madeleine, voyez Morillon.

Maivoific. Muscit Malvoifie.

Marroquin.  .\fricain Barbaron.

M-nemme de Vicence. Muscit de Vi
cence,

Melier blanc.

WMetier noir.

Melicr verd.

Memnier , voyez Morillon taconné.

Meorillon blanc.  Auvernit blanc. Bour-
gignon blanc. Fermenteau blanc en

hlanc cn Suiffe.

Morillon gris. Auwvmm Fermen-
teau gris en

noir. _Auvernit noir & Or

&ans. Raifin Orleans noir Pinean
en Bowgogne.  Servagnin noir cn
Suiffe.

Monl]onrouge Auvernit ronge, Ser-

Tresfean.

t M;ﬁomn taconné.  Meunicr.  Bour-
gignon noir. Fermenteau nair,

+ Monllon hitf. Avam-Raifin noir.

DESCRIPTION ves RAISINS

::d{?ét. St. Madeleine. G Raifin
fM blanc Fr blanc, Stin-
kert blanc, omignac

t Muscit gris.  Frontignac
Muscic long. Lisborme. Pon% Poar-
Portugzl. Musqué d'ltalie.
PufoMuqnc. Allogo.
Muscit noir.  Frontignac noir.
Mascit r Frondgnac rouge,
Muscit &' Alexandrie bfanc. Grand Mus-
cht blanc.  Muscir blanc de Jeru-
falem,
Musc.u d‘Alcnndne rouge. Grand Mus.
de Jerufalem rouge.
Mufmdét voyez Chasfelas.
a‘luln, a Muscic

Mmqué noir. afu—eﬁ Sfors
N.

Négrier, voyez Vin tint,
Noirsau, voyez Vin tint.

0.
Orleans, voyez Morillon noir.

P.

Pasfe-Musqué , voycz Muscat o
gg’m. (Rqﬁn Jans), voyez Co:l‘;tbe.
e b
Peﬂerouge Ces dewx fortes de Raifins
milrisfent bien dans ce Pals-ci, Effom
les meilleures de toutes les j'wm qu

t Perfil. mChe. Canada. Ciontad.
Ceft unc cxcellente forte 8 mfiric
trés-bien chez nous.

Pineau, voyez Moriflon noir.

Pierre. (Stg voyez Espagne noir.

Pontac, voyez Vin tint,

Partugal, voycz Museir long,

tf.

+ Poticr noir, llambourg noir.
Poticr rouge. Hamkourg ro
I’npn de Portugal, voyez Mu& long,

Oville de Cog, voyez Samoiran,
R.

Raifin fee, Cibébe, Danphiné. Raifin
de Livre. .
Raifin
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Jo wir, voyez Damas. T.
] "&d“s‘ci““uﬁ“""‘"“n eahog.Core. Tenawier, vogez
00D~ er, Vin dnt.
Jorte ainfi que celle, qui fuis, devie Traminer, Traminer rouge.

nent asfez mires. Tresfeau, voyez Marillon r
1 Rhin rouge ou brun-rougeitre. Goed- 4 y e
Edel rouge. Schoon-Edel rouge.
Ricling rouge. V.
Riszling , voyez Rhin
Rognon de Coq. Vin tint. Auvernit de teine. Boorgig-
non noir. Morillon noir.  Négrier.
S. Noireau, Pomtac. Raifin fec nait.
Teinurier.
Samoiran. e de Coq.
+ Sauvage. %lma.
sauvnge de Virgi W,
Schoon- Edel , voycz Rhm.
Servagnin, voyez Morillon, 1 Water-Zoet blanc.
Stinkert blanc , voya Muscir blanc. Water-Zoct noir.
Suisfe, voyer Bigarré, Water-Zoet a feuilles bigarrées.

DESCRIPTTION
DES

R AI ST N S

BiGARRE. #isis acnis vidgais. Nobis: Ces grains fors ronds, de moyen-
ne grandeur, & de couleur differente; il y en 2 unc méme grape des rouges,
denoirs,deblams,&desbigm&&c.,catedivqﬁtédccwkundonnchoa
grapes unc trés-belle aparence ; ces Raifins mlrisfenc bien & de bonne heure,
mais pour le refte ne fonc pas dun grand prix 3 caufe de leur peu de gol,
Les feuilles font ordinairement un peu blanches ou grisirres.

BOURDELAIS. ¥iris wua perampla,, acinis ovatis. Tournef: Inft: Cette Vig-
ne produit de grandes & grofles grapes, les grains foxt pareillement fort grands,
de forme ronde tant foit peu oblongue; éam mirs, leur couleur eft verditre,
mais elle murit chez nous rarement, ni méme aux environs de Paris. Ceft pour-
quoi cette Vigne ne mérite guéres la culture, fi non pour en faire du Verjds.

CANARIE. Fitis Conarienfis, Nobis. Ceft une forte de Muscdt blanc, il pro-
Llz duit
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duit de grandes grapes , fes grains font parcillement grands, de forme ronde, &
dun golt trés-doux. Leur Pais macal fait comprendre facilement, qu'ils ne fgau-
roient mirir chez pous fans le fEcours de FAre.  Ceft pourquoi je n'en dirai
rien, fi fion, que c'eft de ces Raifins qu'on fait dans Flsle de Madera ce Vin
blanc fi délicicux qu'on apelle Sec de Canatic, & qui eft le feul Sec véritable,
pon obftant que les Espagnols fone pareillemenc un Vin trés-doux & fort, quils
’dc'bitcup‘outdx&c; & qui eft méme asfez favoureux , mais pas emtiérement
ausfi doux ni ausfi bon que le Sec de Canarie.

CANDIE. Viis Cretica. On dit, que ces Raifins font fort hitifs, mais je
n'en ai jamais vi'de cc nom; peutétre que c'eft la Ca:abpu;, dont nous allons
parler ci-aprés, @ caufe qu'il croit ausfi dus Candies en Espagme, & que I'on con-
fond asfee volonticrs les poms. Cependant cela mérite encore détre examiné de

phis pris

CATALOGNE. VFitis Catalonienfis precox, acinis rotundis exrufo nigrisantibus.
Nobis. Cewe Vigne produit des grapes asfez grandes. Les grains cn font
ronds & pafiablemeric grinds, leur Couletr cft dun Bleu 'obfelr tirate fur le brun;
leur goQt eft doux & tant foit peu musqué, Ces raifins fone fort hitifs & fuivent
immédiatemen le Musque bl Lls font par conféquemt dignes détre cultiviéa
K .

* CHASSELAS BLANC. Vitis woa perampla, acinis albidis , dulcibus darioribus,
Tournef: Inft:  Cette Vigne produit de grandes grapes, qui ont ordinairement
au haut de a2 queuE de petites grapes de cOté.  Les grains en font grands, ronds
& trés-ferrés 2 1a grape; lorsqu'ils fone mlrs, leur couleur eft dun jaunfltre pile.
Leur gout cft doux & trés-agréable ; & ils font craquans quand on les mange.
‘On cultive cette forte beaucoup aux covirons de Paris, elle dévient encore chez
‘nous parfaitement mlre & de trés-bon gofie, lorsquclle eft eft plantde dans qucl-
que bon endroit chaud, principalement dans un Automne favorable, A

" CHASSELAS NOIR. PVitus une perampla, Acinis dulcibus migricantibus, Tour-
nef. Inft. Les grapes de cette Vigne fork quelquefois plus grandes que celles
du Cbgffelas blanc. Les grains en fonc rond & de la grandeur de ccux du Chas-
Jfelas blanc, Leur couleur eft dun blea obfclr tirant fur le noir ; & leur gour,
lorsquils fore bien mars, d'une douceur trés-agréable ; mais ils font plus tardifs
.que les blancs , parconféquert ne muriflent chez nous que rarcment.

CHAS-
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CHASSELAS ROUGE. /itis wos perampla, Acinis dukibus rabemibus. Tour-

nef, Inft. Les grains de cette forte font ronds, un pen plus grands que ceux
du Chaffelas blanc , ils ne croisfent pas non plus fi ferrés.  Leur couleur eoft de
rouge pile & femblable & celle des briques rouges. Leur golr eft més-doux,
lorsqu'ils font bien mlrs, mais éant tardifs ils nc parviennent presque jamais
chez nous a leur jufte matrité , 3 moint que PArt ne vienne i fon fécours &
quon ne la forcc au moyen de la Serre.

CORINTHE. Viiis Corinthiaca fyve opyrena. J. Bauh. Tournef. Inlt. Uve
pasfa minores vel Pasfe Corimtbiace. C. B. Pin. Les grains de cette forte font
petits mais dun goQt trés-doux, quelques uns dc ces grains n'om qu'un feul pé-
pin, les autres n'en ont point du tout. Les feuilles font rondelettes épaisfes,
en bas de couleur blanchire, & moins rognées que dautres feuilles de vigne.
1l y a trois fortes de ces Raifins qui ne différent presque que dans la couleur ;
qui cft blanche, noire ou rouge. On féche beancoup de ces deux dermiéres for-
tes dans la Morde, d'ol on les transporte partour; elles font trés-conmu¥s chez
nous fous le nom de petits Raifins ou de Corintbes, nom qu'ils empruntent de I'an-
cienne ville de Corinthe fitude dans ka Presqulisle de Morde,, & caufe qu'il en
croit beaucoup dans fcs environs. Ces Raifins font hitifs, & mrisfent trés-bien
chez nous, mais leur petitesfe eft caufe qu'on cukive trés-peu cette forte dans
nos Provinces.

DAMAS. Vitis Damascena, wva acinis migri camibws. Nobis. Cette forte res-
fcmble bcaucoup au Raifin fec rouge, dont nous parlerons ci-aprés, tamt pour
la forme que pour la grandeur, ainfi que pour I'épaisfeur de fa chair & pour
fa faveur, mais fa couleur eft d'un bleu obsclr. Elle croit pareillement dans le
Levant, de méme quen Espagne, en Porgal & awtres Pais chauds. Cleft de
cette forte qu'on fait les Raifins fecs longs & noirs. Au refte ces Raifins ne
mlrisfenc chez nous que par ke fecours de FArt,

ELBE. /Vitis Agygartes. Camerarii.  Cette forte prodakt de grandes grapes.
Ses grains font ronds, paffablement grands & trés-ferrés 3 la grape; ils nont
qu'un pépin, fouvent encore point du tout. Cleft pourquoi bien des perfonnes
nomment cette forte Raifins fans pepins. Au refle ces Raifins ne mrisfenc pas
bien dans nos Provinces,

Ll ESPAG-
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. ESPAGNE BLANC. Nifis Hifpamica, Uva perampla, dcinis rotndis ¢3 altidis
majoridus, Nobis. Cette Vigne produiz de grandes grapes, fes grains foxx pa-
teillemcmgm&&mde&l.demkurmuﬂihfoubienm,hhmheon
jounitre. Au refte ces Raifins fonc fort charnus & dun gour trés-doux, mais
ils ne murisfers pas chez nous, a moins qu'on ne la plante dans quelque Serve.

ESPAGNE NOIR- /Vitis Hifpanica, Uva perampla, Acincs rotundis nigricanti-
bus majoribus, Mill Les Grapes de cette forte font fort grandes avec deux pe-
tites grapes @ cdeé. Les grains font parcillement fort grands, ronds & de cou-
Jeor de bleu foncé drant fur e noir, ils font fort charnus, & leur jus eft trés
doux , dun gour rclevé & fpiritulux lorsqu'ils font bien murs. Les feuilles de
eette forte fone plus découpées que celles de la plupart des autres Raifins. Cette
forte ne maric pas bicn chez nous & moins d'étre plantée dans la Serve.

ESPAGNE ROUGE. .Viis Hispanica, Uva peramplie , acinis rotundis rubris
majeribus, Nobis. Cette forte resfumble asfez a la précédente pour la grandeur
& ka forme, mais fa couleur eft dun rouge foncé couvert d'unc vapeur bleud,
Son jus cft wrds-doux & agréable; mais ces Raifins ne muriffent chez nous que
dans la Sewr.

Ces trois fortes de Raifins dont nous venons de parler, croiffent beaucoup
en Espagne. Des Raifins qui croiffent aux environs de la ville d'Alicanse dans
le Royaume de Valemce, & fait ce Vin doux, fort & ddlicicux qu'on nomme
Vin dlicaste, dom la couleur eft dun rouge obfctir presque noir, feavoir de
deur derniéres de cos fortes De la Mawche il fajt encore un Vin blanc qui

et for & grafls. '

FRANCKENTHAL. /Vitis Germanica, Uva perampla, Acinis rotundis, majori.
bus, esrubro nigricantibus. Nobis. Cette Vigne produit beaucoup de grandes gra-
pes.  Ses grains font ronds & grands ; éant bien mlrs, leur coulcur eft d'un
bleu enfoncé tirant fur le rouge; au refte ces Raifins font charn(s & d'un golt
miy-agréable lorsqu'ils font bien mérs, ce qui arrive pourtant chez nous tresra-
rememt, excepté dins un Eté fort chaud & favorable. La matfrité de ces Rai-
fins eft beaucoup retardée par ce que ks grains font trop ferrds 3 la grape, 3
quoi cependant on peut fubvenir en coupant avec dés cifeaux les grains les plus
petits de la grape; atention trés-utile & néceflaire & I'égard de tous les Raifins,
qui fonx trop ferrés 3 la grape, pour fe procurer du bon fruit ; le grand bien,

qui
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quj en refulte, eft caufe que jlen fais ici la repétition. Au refte cette Vigne
jeue beaucoup de branches grosfes & longuss, & elle eft trés-fertile,

LEIPSIC BLANC. Vitis Germanica precox, acinis fublmguis fubviridibus. No-
bis. Ceute Vigne produit de grandes grapes oblongues, fes grains font de moyen-
ne grandeur, de forme ronde tant foit peu oblongue, & asfez dégagis 4 la gra-
pe; éuant mlrs leur couleur eft d'un blanc verditres. Au refte ils font plus char-
nls que les Water-Zocten, & leur jis cft pasfablement doux & agréable; ils
font birifs & viennsnt] ay méme tems que la Perle, & par conféjuent dig-
nes détre cuktivés chez nous.

LEIPSIC NOIR. /Fisis Germanica precos , acinis fublnguis nigri cantibus, No-
bis. Cette forte ne différe en rien de la précédente excepté dams ka couleur,
qui eft dun bleu enfoncé,

LAAN HATIF (van pea). Viris pracox Batavica. acinis fublomgis, albidis
dulcibus,. Nobis. Cette Vigne produit des grapes asfcz grandes; les grains fon-
de moyenne grandeur, de forme tant foit peu oblongue, blanchitres de coul
leur & reluifans, lorsqu'ils fonc bien mrs. Le jis en eft trés-doux & fort agré-
ble ; & ces Raifins font hitifs & parvicnnent a leur jufte maturité dans nos Pro-
vinces. Cette fortc eft provem dc pépins fémes par Adrien van der Laan, Re-
ceveur du Rbynland dans la Province d'Hollande, c’eft pourquoi je ui ai donné le
nom Latin de Fitis Batavica pour les diftinguer d'autres fortes de Raifins. Com.
me fes fleurs ne manquent jamais, ils font trés-propres & pouvoir étrc hirées,
beaucoup micux que la Perle, dont nous allons parler ci-aprés.

Plufieurs Auteurs font mention d'une forte de Raifins qu'ils appellent Diamant,
mais il eft décidé, que ce n'eft poinc dautre forte qu'un Vam der Laan bdsif ,
qui eft dévenll bien mir & qui a pris un bon crl, & qui Mun ou lautre ama-
teur a donné de fa propre autorité le npom de Diamamt, cc qui arrive asfez fou-
ven a P'égard des fruits d'arbre.

MARSEMINE pz VICENCE. Ceft une forte de Muscit ayant les grains
de couleur d'un bleu obfclr, Cette forte croit beaucoup aux cnvirons de Vicen-
c¢ & de Padouz dans PEdit de Penife; on en fait un Vin trés-doux, délicieux
& fort fain, de couleur d'un rouge obscur, qui eft trés-eftimé. Ces Raifins ne

Mm 2 mu-
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murisfent chez nous que par les fecours de FAn.  Je fuis d'avis, que cette for-
te cft la méme que celle que nous appellons Muscdt woir , voyez plus bas,

MELIER BLANC. Fitis afinis ronundis albo virescentibus-fubdulcibus  Nobis.
Les grapes de cene Vigne font de moyenne grandeur ainfi que les grains, qui
font en méme tems rond;, & fort ferrés 2 la grape, de couleur d'un blanc ver-
ditre; d’un gout pasfablememx doux lorsqulils fome bien murs; ce qu'ils ne &é-
viennent jamais chez nous, ainfi qu'ils ne méritent point la peine, que nous les
cultivions,

MELIER GRIS. Cette forte ne différe en rien de la précédente , & 'excep-
tion que la coukur des grains eft plus verte & en quelque fagon grisitre ou
rousfitre. Les feuilles de ces deux for.es font presque rondes, fans ére beau-
coup d'unecliées ou découpdes; & toutes ces deux fortes fone trés-fertiles,

MELIER NOIR. Cette forte cft encore peu différente des deux précéden.
tes, & l'exception que ces grains fonx d'un blew obscllr.

MORILLON BLANC. VFiris Awelianenfis vel Belnenfis, acinis albis. Nobis
Ceite forte produit de grandes grapes, les grains en font de moyenne grandeur,
de forme tant foit peu oblongue, fort furrés a la grape; étant mlrs, de couleur
dun blanchitre pale tirant fur le verd; fon jas cft trés-favourcux & d'un golt
relevé, mais leur peau eft un peu épaisfe, Cette forte cft fort cultivée aux en-
virons d'Orleans & dautres endroits de France, & on en fait un Vin trés-ex-
cellent.

Plufieurs Anteurs font une diftintion entre cette forte & entre I'Awvernds blanc,
mais fuivant ce que j'en ai apris des connoisfeurs expérimentés & autant quc j'ai
pd remarquer en examimant ces deux fortes envoyez de france en Allemagne
fous ces deux dénomimations, il y a trés-peu de différence entre les deux fortes
en queftion, & elle confifte tout au plus dans le plus ou moins dec faveur des
Raifins,, dont le terrain, le Climdt, 'expofition &c. font lunique caufe, Au refte
ces Raifins ne par viennent dans nos Provinces que rarement 4 Jeur parfaite ma.
tdrité, fi non dans des anndes extrémement favorables, ou bien par les ficours
de PArt.

.

MORILLON GRIS. Fitis Awelianenfis acinis fub rubescentitus. Nobis. Les

grains de cette forte font de la méme grandeur & de la méme forme que ceux
de
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de ku précedente forte, mais plus dégagés & la grape. Leur couleur eft faove cu
dun ronx gristere plle.  Leur gote oft ois-doux & agréable. Is font plus hi-
tifs que les précédens, en conféquence ils parviennent chez nous i leur matbri,
té, lorsqu'ils ont une bonne e;poﬁﬁon,&queranréedlfavonbk. Cette for-
te eft tréseftimée dans les Provinces dOrkéans & de Cbampagne pour le Vin ex-
cellent qu'on en fait.

MORILLON ROUGE. Vitis Auwelianenfis acinis rubris, Nobis, Cette forte
eft femblable aux deux précedentes pour la grandeur & la forme des grains,
mais leur couleur eft rouge tirant fur le brun.  Cette forte eft fort eftimée dans
les Provinces d'Orleans, de Cbampagne ainfi que dans pluficurs autres. Ce font
ces Raifins, dont on fait le Vin de Bourgogne cette boisfon fi falutaire & i
délicieufe.

MORILLON NOIR. PViutis Awehanenfis, acidis migricantibus, Nobis, Cette
Vigne produit des grapes pasfablement grandes, dec forme un peu oblongue. Les
grains en font presque ronds & de moyenne grandeur, leur couleur eft d'un bleu
obscur tirant fur le poir; leur jus eft dune belle couleur rouge, & lorsque les
grains font bien murs, d'un gout trés-favoureux & agréable, mais ils ne murisfent
chez nous que dans des années trés-favorable, & par un redoublement de chaleur.
Le bois de cette Vigne eft gros & ramasfd, & fes fouilles fon un peu plus rondes
que celles des Morillons précédens. Ces Raifins produifent un vin trés-excellent , &
ils font trés-eftimés dans la Partic meridionale de France, pour en faire du Vin

souge.

MORILLON TACONNE. Vs fusbinga. J. Bauh. Cewe Vigne produt
de courtes & groffes grapes. Les grains font de la grandeur des Murillons noirs,
c'eft i dirc de grandeur moyenne, ferrés i la grape, de couleur blewE. Le js cn eft
fort doux & agréable, mais le Vin, qui en vient, n'eft pas 3 beaucoup prés auffi
bon que celui qu'on fait des autres Morilbns, mais la quantité qui en vient,
eft plus grande, & caule de la grande fertilité de cette Vigne, Ses feuillcs font
d'une couleur blanche grosliére, & comme fi elles étoient faupoudrdées dc farine,
principalement les jeunes; c'eft ce qui lui a fait donner le nom de Raifin de Me-
nier.  Au refte cette Vigne eft dun temperament robufte, pouvant mieux que
tout autre Raifin fuporter les incommodités du Pritems. Pour cette raifon on

Nn cul-
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cultive cette forte beancoup dans les Provinces Fignobles de France, domt le Climix
et plas froid que les autres. Dans notre Pais ces Raifins ne mlrisfent que dif-

ficllement & weés rarement. ,

MORILLON HATIF. Vitis precos Cokommells. H. R. Par. Tournef, Inft.
Les grapes de cette Vigne font de moyentie grandeur; fes grains font médio-
crement- grands , ou plute petits en comparaifon dautres Raifins, dégagés 4 la
grape ; leur couleur el dun rouge fale tirant fur le bleu. Leur goft n'eft pas
fort relevé, & leur peau eft épaisf; de fagon que cette forte ne meriteroit gué-
ves d'étre cultivée , a moins que ce ne fit par ce qu'elle eft hitive; moriffant
ordinairement en France au mois de Fuillkt & chez nous au mois dAoft, aini
que c'eft un Raifin des plus hitifs,

MUSCAT BLANC. Viis acinis albis dulcisfimis, Vitis Apiana, Garidel, Les
grapes de cette Vigne font d'unc grandeur pasfable & de forme oblongue; ayant
ordinairement deux petites grapes 4 chaque cdté de la queus, Ses grains font
pasfablement grands; rond & trés-ferrés & la grape; de couleur blanche tiramt
fur lc jaune, trés-agréable @ la vué, fouvent un peu marqueté de taches brunes.
Le goQic de ces Raifins ainfi que des autres Muscdss, eft quand ils font bien mérs,
trés-doux & dunc faveur musquée & trés-agréable, de fagon que bien des per-
fonnes I'cftiment la plus délicicufe de tous les Raifins.  Ils fone fort charnfis &
un peu dirs ou craquans, lorsqu'on les mange, mais ils ne morisfent chez nous
que difficllemen & presque jamais, & moins que 'année pe Mt extrémement fa-
vorable, ou qu'on y employe les fécours de I'Art.

Ceft de ces Raifins qu'on fait le Muscds, ce Vin fi fameux & délicieux,
& qui on donne ausfi le nom de Frontignac, qui eft une ville du Languedoc,
dans les environs de la quellc on fait beaucoup de ce Vin

MUSCAT ROUGE. Pifis acinit ndrir wigricantibur dulcisfimis, Garidel
Ces raifins font asfez femblables aux précedens tant pour 1a ‘grandeur que pour
la forme; & quelques grapes plus forrés, & dautres phos dégagés  Leur couleur
eft de rouge obfcr tirant fur le bleu; ils font encore trds-charnus, & d'un gofie
favoureux & fort musqué. Plufieurs trouvent ces Raifins bien plus favoureux &
d'un golic plus relevé que les précédens, feavoir, lorsqu'ils font bien mlrs, ce
qui déviennent chez nous encore plus difficilement que les autres.

MUSCAT
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MUSCAT GRIS. Vitis acinis fubrubentibus dulcisfimis. Nobis. Sclon moi cet-
te forte eft la méme que la précédente, la couleur en fait toute ka différence;
les grains de quelques grapes érant rouges, d'autres d'un rouge grisitre ou fauve,
dautres encore d'un verditre plle ou file. Différence caufée vraifemblablement
par notre Climit, & de ce que les Raifins font plus ou moins expofés au So-
Jeil, & en regoivent plus ou moins d'impresfion.

MUSCAT NOIR. Piis acinis nigricantibus dulcisfimis. Mill: Di€ionaire du
Jardinier. Les grains de cette forte font un peu plus petits que ccux de la pré-
cedente ; leur couleur eft d'un bleu obfcur tirane fur le noir; leur jus eft
doux, mais pas ausfi agréable ni tant musqué: mais ils morisfene plus fa-
cilement & de meilleure heure; tous les gains dunc méme grape ne mlris-
fent presque jamais chez nous ni parfaiement ni 4 la fois. Ceft pourquoi
ils ne mdritent guéres d'étre cultivés 3 moins que ce ne foit dans une Sérre.

On cuktive beaucoup cette forte aux environs de Ficence & de Pabour dans
PEtat de Penife; c'eft de ces Raifins que eft fait ce fameux. Vin rouge de cou-
leur de fang, appellé Marfemine de Vicence; mais qui ne fe conferve guéres au
de Ia dun an. Ceft encore de ce Vin que viem le Proverbe: Eft, Eft, Eft,
propeer nimium Eft, Deminus mens mortuus eft, voyez §. 47.

MUSCAT LONG. PFitis woa perambla, acinis oblongis , migricantibus dulcisfimis.
Nobis. Cette Vigne produit des grapes lonu:s & grosf:. Les grains en fomt
trés-grands & d'unc rondeur trés-oblongue; leur couleur eft d'un bleu obfclr; au
refte un peu dégagés & la grape, charnlis, un peu dirs & craquans; leur jos eft
trés-doux d'un golt agréable, fort musqué & parfumé, mais ils ne mQrisfent chez
nous qu'a force *Art. On fait de ces Raifins en Porfugal un Vin rouge trés-
agréable, qui n'eflt pas fort échauffanc & eft presque égal au Marfemine de Vi-
cence.

MUSCAT D'ALEXANDRIE BLANC. PVisis Alezondrica, wos perambla, aci-
nis magnis oblngis, albidis, dulcisfimis. Nobis. Cette Vigne produit de grandes
grapes; fes grains font pareillement fort grands, de forme ovale, trés-dégagésd
1a grape ; leur couleur eft dun blanc verditre; aux refte ils font fort charnll, fer.
mes & lorsqu'ils font bien mflrs, dun golt trés-doux, agréable & un peu mus-
qué, mais exigent beaucoup de chaleur pour mflrir; ceft pourquoi ils pe parvien-

Nn 2 nent
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nent jamais chez Dous & feur maturié, & moins qu'on e diche 2 augmenter I
chalear par TAr

MUSCAT D'ALEXANDRIE ROUGE. Visis Alexanrica, Usaperampla, ack
mis magwis oblngis, rubentibus, dulcisfimis. Nobis. Les grains de ceme forte font
un peu plus petits que ceux de la précédente forte, dailleurs égaux en forme
qualité & goit. Leur couleur eft rouge tiram un peu fur le blew. Ils marisfene
plus facilement que les blancs, mais ils nc peuvent point acquerir chez nous leur
‘maturité qu'en -augmemm la chalur par FArt, a moins que lannée ne foit ex-
wémement favorable, Au refte je fuis wés-dispofé a croire, que ces Raifins fong
de la méme forte que les Raifins fecs, domt nous parlcrons ci-aprés.

MUSQUE BLEU. VPitis acinis minoribus , ouatis , coeruleis. Nobis. Cette
Vigne produit des grapes de moyennc grandeur, Ses grains font ronds & en
méme tems un peu longs, mais il nc font pas fort grands. Etant mlrs, leur
couleur eft dun bleu fale ou tacheté. Leur goQt eft doux , asfez agré;ble, ainfi
qu'un peu musqué. Comme ces Raifins font hitifs & méme des premiers murs,
daillcurs trés-fertiles, ils méritent détre cultivés.

PERLE BLANCHE, (LA). /Fitis precox acino rotundo (magnos) albido duldi.
Mill Dictionmaire du Jardinier. Cette Vigne produit de grandes grapes ; les grains
fort forc grands & dégagés 4 la grape; leur couleur eft relulfantc comme celle
des Perles, dont ils cmprumcent le nom. Leur jus ft doux & trés-agréable. Ils
for fore hitifs & trés-fertiles; mais les grapes font trés-fujettes & ne point fleu-
fir, c'cft & dire, & produire beaucoup de petits Raifins imparfaits ; dont fa déli-
catesfe eft caufe, nc pouvamt pas refister au froid qu'il fait dans le tems qu'clles
fleurisfere, en confequence ne formant que peu de fruit; ce qui n'en diminus
pas peu le prix, érant dailleurs & fans la moindre conteftation un des meilleurs
Raifins de notre Climdt, & caufe de leur grande fertilité & par ce qu'ils dévient
facilement & parfaitement murs. Mais on peut remédier a leurs défonts cn les
phmudlmunendrokchmd&couvcrt contre le froid & les vents, & en
coupant les petits Raifins imparfaits. Cette Vigne jette des branches grosfes,
courtes & ramasfées ainfi qu'il hi faut peu ou moins d'écendué qu'aux autres
fortes; elle eft encore la plus propre & ére forcée ou hirée, & caufe que le re-
doublement de chalear lui fait perdre moins de fleurs, qu'elle eft maturellement
hitive & qu'elle produit de grandes grapes & de grands Rajfins,

PERLE
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- PERLE BLEUE. (LA). Viris preces; acinis rosundis, sigricamibus. Nobis.
Cette forte eft trés-femblabe a la précédente tant pour la forme, que pour ka gran-
deur & le gout, 4 lexception de la couleur, qui eft dun bean bleu enfoncé,
Ses fleurs font plus périsfables encore que celle de la précédente forte ; pour cet-
te raifon les grains d'unc méme grape ne murisfent pas i la fois; ausfi ces Rai-
fins font peu cftimés; au refte ils fonx hitifs & muorisfenc dans un méme tems
avec les Perles blanches. '

PERSIL. Vitis laciniatis foliis. Cormit. Les grapes de cette Vigne font pas-
fablement grandes ; fes grains fot de moyenne grandeur, ronds & dégagds i la
grape ; leur couleur eft d'un blanc verditre ; d'un gout trés-doux, agréable, mais
pas fort rclevé; la découpure de lcurs feuilles eft fine & profonde & la fagon
du Perfil, dont ils portent le nom. On pretend, que ces Raifins croisfent dans
les foréts du Canada en Amerique fans culture , & qu'ils font vemus de B en Ei-
rope. lls fone fort propres a étre forcves,

POTIER BLEU. /Vitis vinifera fruu coeruleo magime. Comm. C. PLH M.
conft. Cette Vigne produic de grandes grapes; fes grains fonx parcilicmenc trés-
grands, de forme ronde tant foit peu oblongue; leur couleur eft dun bean bleu
enfoncé ; leur gout asfez favoureux ; mais pas fort relevé, femblable & celui des
Water-zoete.  Cette Vigne cependant mérite asfez d'ére cultivée d'autant plus
quclle eft trés-fertile & hitive, mirisfant au commencement d'Otobre,

POTIER ROUGE. Cette Vigne produit de grandes grapes, fes grains font
plus grands encore que ceux du Potier blew ; leur forme eft ronde, de couleur
rouge tirant fur le blew. Ces Raifins furpasfent les précédens en faveur, ils font
fertiles, & morisfent trés-bien, quoiqu’un peu plus tard que les précedens.

RAISIN SEC ROUGE, en Hollandsis, ROODE ROZYN-DRUIF.' Visis
Damascena. H. R. Par. Tournef Inft., an Vitis Pergulana. C. B. Pin. 298.
Cette Vigne produit de trés-grandes grapes; fes grains font pareillement fort
grands, de forme ronde trés-oblongue, ou ovale, trésdégagés a la grape, leur
couleur eft rouge tirant fur le bleu, an refte ils font fort charnds, fuculens, dun
golt trés-doux & fort agréable, mais il ne mAriflent chez nous que par le fécours
de FAr, )

11 croft beancoup de ces Raifins dans la Marée, dans la Cemdie ainfi que dans

Oeo pluficurs
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plaficurs aotres Provinces de la Gréce ; il en croit encore aux environs de Da-
mis, dans la Sirie, en Espagne, ainfi que dans dautres Pais fort chauds, od
Ton en fait les kags Raifins focr. Voyez encore le Damds & le Muscis d Alexan-
drie rouge.

- On falt encore de ees Raifine un Vin mrés-délicicux , coon fous ke nom de
Malwifie, nom que ce Vin cmprunte de la ville de Malvafia, aurement dite
Naypoli di Malvafis, fuuie dans la Presqu’ Ise de Morea, o ce Vin fe faifoir
autrefois ; aujourdhui on en fait en Espagne & dans quelques autres endroits encore,

RAISIN SEC BLANC, en Holladbis WITTE ROZYN-DRUIF. Cette
forte ne différe en ricn de ka précédente , i Fexception de la couleur, qui cft
dun blanc verditre. Peut-dtze que C'eft la méme forte que le Muscds dAkexan
drie blanc, dont nous avons parlé ci-devant,

RHIN. (RAISIN DU) Vins Rbenenfis, acinis retundis fubhaeis, Nobis. Cet-
te Vigne produit des grapes paffablement grandes mais un peu courtes. Ses
grains fort ronds, mddiocrement grands & fort ferrés & la grape; éant bien
mirs, leur couleur eft dun blanc verditre ou un peu jaunicre; dun golt favoue
reux trés-agréable, mais ordinairement un peu fpre & aigréc, principalement,
quand ils ne font pas bien mlrs, ce qu'ils nc déviennent pas facilement dans ce
Pais-ci, fi non dans années favorables.  D'aillcurs cette vigne oft ads-fertile, C'eft
de ces Raifins, qu'on fait le Vin de Rbis & cclui de Mofelle, ces vins fi fameux
& fi falutaires.  Voyez §. 47. 1l y a plus de deux cens ans, qu'un Flammand,
nommé Pierre Simenz., a transporté cette forte cn Espagne, par ordre de 'Em-
pereur Charles Quine, & Ta plantée aux environs de la ville de Guadalcufar, ol
Ton fait de ces Raifins un vin excellent & délicieux de couleur dor, que les
Espagnoles apcllent Vimo Perefimencz, c'cft & dire, Vin de Pierre Simensz. , érant
encore connft chez pous fous la méme dénomination. Ce Vin furpasfe tous les
autres Vins d'Espagne, parcequ’il n'eft ni fi fore, ni fi grasfée ni non plus i fu-
meux que le font ordinairement les Vins d'Espagne, mais qu'il a toutes les qua-
lités du Vin de Rbin. Ceci nous aprend, que ce n'eft pas feulement le Chimdt,
mais ausi les propriétés maturclles dunc plante, qui contribuént 3 fon plus ou
moins de bonté, de méme qud fes bonnes ou mauvaifes qualirés.

RHIN ROUGE. (RAISIN DU). Vitis Rbenenfis, acinis rotundis rubescentibus.

Nobis. Les grapes de ceste Vigne font grandes & courtes, femblables a celles
de
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de la précedente forte. Les grains fomt pareillement de moyenne grandeur, ronds
& ferrés 4 la grape; leur couleur eft dun brun rougedtre, lorsqu'ls font bien
mies ; ils font aushi aldrs d'un golt favourcux, mais un peu verd & aigrét; mais
rarement parvienpent-ils chez nous i leur jufte marturigé, & moins que Mannée ne
foit trés-favorable & qu'il fasfe wés-chand En confequence leur couleur eft of-
dinairement d’un brun-rougedtre pile, & dun goQc ficre & mauvais, D'ailleurs
cette Vigne eft ausfi fertile que la précédente.

SAMOIRFAU. Cette forte eft dés plus communes, méme lorsqu'elle croit
en France ; c'cft pourquoi nous n'en dirons plus rien.

SAUVAGE. (RAISIN). Viiis filoestris, Labusca. C. B. Piro. Tournef. Inft,
Boerh. J. A. Vitis foliis palmofo-angulatis. Linn. H. Clit. Roj. Proev. Cette forte
produit des grapes de moycnne grandeur , un peu courtes, ayant fouvent une pe-
tite grape a chaque obté de la queus.  Ses grains fone parcillement de moyen.
ne grandeur, au refte ronds & de couleur Cun blcu obscur, Leur jus eft d'un
rouge enfoncé, & lorsqulils font bien murs, dun gout pasfablement favoureux
mais tant foit peu rude. Les feuilles dc cette vigne fon un peu plus décou-
pées que celle de la plupart dlautres fortes & prennent en Automme avant leur
chute une coulcur rouge plus enfoncée que celle de la plupart de Raifins noirs
ou bleus, qui prennent ordinzirement avant leur chute une couleur plus ou mo-
ins rouge.

Cette forte croft dans la Partie meridionale dc la France aux environs de Mom-
pelier dans le Languédoc, dans la Provence ainfi qu'en Itake &c. cellc y croit m-
wrcllement & fans la moindre culture dans les bois & dans les brousfailles, aux
pieds des montagnes &c.; on méle quelque fois ces Raifins parmi d'autres fortes
dans le Presfolr ; afin de rendre le Vin plus coloré, plus durable & plus cordial
pour ccux, qui aiment les Vins cordiaux & un peu aftringens. On prétend,
que cette invention eft duf & un Négociant Anghis, qui I'a communiquée & re-
commandée aux Framgeis. Ceft pourquoi on cukive aujourdhui ces Raifins dans
les Vignes de quelques unes des fusdites Provinces. Il'y a quelques années qu'on
faifoit beaucoup de cas de ces Vins rouges a flringens, conmus fous le nom de
Pontac, mais dépuis Quelque tems on les recherche moins pour de arés-bomnes
gifons, étant moins faine que les Vins motllenx, fans compeer ka rudesfe de
leur gout.

Qo 2 SAU.
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SAUVAGE ’A CINQ FEULLES aiginsire de la VIRGINIE ou du CANA-
DA. Vitis quingue folia Camadenfis, feandems. Tourncf. Inkt. Boerh. J. A. Visis
Jolens quinatis, folioks ovatis fercatie, Linn 11 Clift. Roj. Prodr. Cette forte a
éé portée ches nous de ka Firginie ou du Camada, ol elle croit fans culture,
non pas pour fcs fruits, mais pour en revétir les Berceaux; les Pavillons ainfi
que les mirs &c. d'on Jardin, @ quoi elic eft més-propre, @ caufe de fon beau
feuillage, qu'elle croit promtement. & asfz haut, pousfant fouvent en Eté des bou-
tures longucs de plus de vingt picds, & de plus qu'elle eft robufte, pouvant re-
fifter au froid le plus rude, aux vents les plus forts ainfi qu'aux autres rigucurs
d& la Saifon, micux qu'aucun arbre d'Eurdpe.

Je fuis extrémement furpris, que I'on n'employe cet arbre aux chofes, dont
nous vcnons de parler, ni dans nos Frovinces ni en Allemagne, d'autant plus,
que fa cukure eft des plus faciles, puisque le Cep jeme promtement & facile-
ment des racines. Je n'en fgaurois déviner la raifon, 3 moins que ce ne foit
l'ignorance de F'emploi qu'on en peu fairc, non obftant que plufieurs Auteurs en
ont fait mention il y a dcjd bicn du tems, entre autres Mumting dans fon Veri-
table employ des Plantes ou Ware Ocffening der Planten. La premiére fois que je
vis cette Vigne, fit & Viense dans le fuperbe Jardin du feu Prince EUGENE
'de SAVOYE, ainfi dans d'aures Jardins, de quelques Seigneurs, ol pluicurs
Berceaus en &oieme revéous, ce qui faifoit un coup ‘doeil des plus beaux,

TRAMINER. VFisis , acinjs ronendis , fubrubescemsibus , dulcibus. Nobis. Cette
forte eft Allemande ; on la cultive dans pluficurs Provinces vignobles de la Hau-
‘te Allemagne i caufc de fa douceur, qu'l en vient de bon Vin, qu'clle eft fer-
tile & qu'elle morit bien. ‘Ele produit des grapes de moyenne grandeur; fes
grains font ronds & d'une couleur de rouge pile comme celle des briques. Cette
forte mflric encore dans ce Pals-ci, mais clie y eft peu connuf,

VINT TINT. Fitis acisis nigricantibus , fucco ruberrimo tinflorfo. Nobis, Ceft
une forte de Moribms ou Auverndss moirs; elle produit des grapes pasfablement
grandes ; fes grains font ronds, asfez grands, & fermes i la grape ; leur couleur
et dun bleu trés-obfclr presque noir; deuwr jus eft dun rouge trés enfoncé ou
obfilir, & fort colorant, C'eft de cete derniére qualité que cette forte emprunte
fon nom; le golt en eft pasfiblement doux, mais tane foit peu rude, ayant une
fubftance terreftre. Cette forte ne miri chez nous que trés-rarement.

On
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On cultive cete forte en plufieurs endroits de France, non feulement pour en
faire du Vin, mais principalement pour méler ces Raifins parmi dautres fortes,
afin de danncr au jas exprimé une plus hawe couleur rouge ainfi que plus
de corps, ce qui rend cc Vin plus durable & de plus belle aparence.

WATER-ZOET. Fitis acinis albidis, dulcibus, aqwfis. Nobis. Fitis alba dul-
cis. J. Bauh. Cette forte produit des grapes asfcz grandes ; fes grains font ronds,
asfez grands & dégagés @ la grape; de couleur blanchitre quand ils fonx mlrs.
Cette forte eft hitive & dévient asfez mlre, mais clle eft aquenfe, dun gofic
fade & pas fort relevé ; en confequence peu digne dére cultivée.  Au refte if
ne faut point confondre cette forte avec la Perle.

WATER-ZOET & feuilles bigarrées. Vitis acinis albidis, dulcibus , aquofis, fohis
warictatis. Cette forte resfomble en tout 4 la précédente, & I'exception des feuil-
les, qui font dun jaune bigarré; ausfi n'cft elle cultivée des Amateur que pour
Ia variéeé.

Il y a encorc une autre forte bigarrée, dont les feuilles font blanches & com-
me argentées.  Ces deux fortes fone plus deélicates, foit dans leur croisfance,
foit dans leur propagation, quc bien d'autres Raifins.

Pp DE:
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DESCRIPTION
CHATAIGNER.

§$ 1
E; E CHATAIGNER ou MARONIER eft nommé cn Latin Cafta-

 nca En Allmend, Caftanicn-Baum. Kerften-Baum. En Hollan-

>y LoV

p#d &is, Kaftanje-Boom. Karftanje-ou Kriftanje-Boom. (cc qui eft mal
dit. En nghis, Chesnut-Trec. En Dandis, CaftanjeTre. En Suédis, Cas-
tanje-Trce

. Le fruik de cet arbre {apelic en Frawois, Chataigne ou Maron. En Lasin,
Caftanca. En Allemand, Kaftanic. En Hallmdsis, Caftanje, Karftanje. En g
glois, Ches-nut cn Danois & cn Suédvis, Caftanje.

§ 2

Les deux fortes principales de cet arbre font appelides des Botanifles.

1. LE CHHATAIGNER COMMUN. Caftanca fativa. C.B.Pin 418. Tow-
nef. Inft. 584. Boerb. C. A. 2. 178. Caftanes. Dodom. Lob. §. Baub. 1. 121.

Fagus foliis lancelatis acwté ferratis,  Limm. H. Ciff. 447. Hors. upf. 287. Mat.
med. 429. B ’

2. LE BAS CHATAIGNER DE VIRGINIE. Caftanca pumila, rafemafo
fraltu parvo, in fingulis capfulis échinatis wnice. Bamnifter Virg. Catess, H. Nat.
Carol. &c.

Fugwr foliis ovato-lanceolatis ferratis. Ro. Prodr. 79.

§ 3
Cet arbre n'eft pas propre 3 un Pais Septentrional tel que le notre, il aime des
Climits plus chauds; c'eft pourquoi on en trouve beaucoup en France, en Iialic,
en Espagne , & dans la Partie fupericure de ' Allemagne, comme dans le Pdlatindt,
en Alface &c., non pas tant quil ne croiwroit poik chez mous, mais parceque
8 fon
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fon fruit n'y mdric point, ou bien refte petic & fans golit. Cet arbre zime ma-
wrellement un termain fec, mais en méme tems fertle, ainfi que les endroits
montagneux & ombragés. 1l refifte asfez bien an froid, mais non pas comre
on Hiver ues-sade, ou la gékée le fait périr ou pour le moins tomber en hpn-
gueus.

$ 4

1l y a deux fortes de Chataigners commans, le domeftique & le fauvage, domt
chacun a quelques fubdivifions, mais dont la difference confifte uniquement dans
la grandeur & dans le gout des fruits: le chataingner domeftique qui produit les plus
grands fruit cft appellé en France Marenier & fes fruits, des Marons, mais dont la
grandeur ainfi que le gout dépend principalement de la bonne qualité du tesroir de
méme que du Ciimds, On prétend, que les meilleurs Afarous croisfent aux cnvirons
de Lyons, en fuite dans les Gouvernemens voifins dc Provence & de Languedoc.

1l y a encore une forte de Maronier, qui crofc plus bas ou en arbrisfeaw.  On
en trouve encore upe autrc avec de belles feuilles bigarrées; une autre encore
avccdcafeuillendécoupécs,maisquelaAmmmnemkivcuquep&lrh
variéeé.

La fecondc forte principale (§ 3. No. 3.) croft naturellement dans la PVirginie,
dans la Caroline & dans quelques autres Provinces de I' Amérique Septentrionale, Ce
n'elt qu'un arbrisfeau ne produifant que de petites Chataignes, & il n'eft guéres
connQ dans ces Provinces.

§ s

Toutes ces fortes ‘aiment naturcllement un bon terroir fabloaneux; fec,
mais fertile, refisfifant trés-mal, dans une terre grasfe & compafte; elles déman-
dent encore une expofition libre, mais en méme tems-couverte contre les vents.

§ 6
La aukure ou ia propagation de cet arbre eft trés-aifée. Elle fe fait au moy-
en de la graine ou bien par les Chataignes mémes, qu'on enterre dans un fa-
ble humide, pour les hisfer amolir pendant I'Hiver (Tome premier §. 434.) quol-
quefois méme on fe dispenfe de cette peine. Au Printems on mét ces Chataig-
ses dans des Rigoles, dun quart de pied de profondeur & dautant de lar-
geur.  Les Rigoles fox diftantes Pane de Pautre de deux pieds & demi On
Lisfe croitre les jeunes arbres, qui en provienment, pendant deux ou trois ans,
au bout dés quels on les déterre, on leur racourck ka racine du coeur, & on

Ppa les
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les plane dans ka grande Pepiniére (Tome premier § §56.) ou bien dans quelque
aure endroit; on les y foigne, jusqua cc quiils foient asfez grands, pour les
transplanter au licu de leur deftination.

. La propagation des Chataigners a feuilles bigarrées ou A feuilles découpdes fe
fait en plantant, & micux encore en terrant des jeunes boutQres. De la méme
maniere on pewt encore faire la propagation des gatrcs fortes. (Tome premier '
§ s00.).

§ *

En France, en Italie & dans dautres Pals chauds, on plante des Allées de
Cbdtaigners, qui formemt um beau coupdoeil, on en fait encorc des hayes.
Mais cette prattique ne refisfit guéres dans ce Pafs-ci, & moins que ce ne foit
dans un bon terrain haut & fablonneux, pour vl d'une bontie palisfade ou d'abri
contre les vents froids. 11 oft encore moins & propos d'en faire des hdyes, puis-
que cela ne ferviroit tour au plus que pour la varité, mais point du tout pour
le coup dlocil i caufe que leurs branches fomt trés ouverts & dégagés & que
les feuilles croisfent & trop de diftance les uncs des autres.

§ s

Pour cc qui regarde l'ufage oeconomique des Charsignes, elles font un bon
manger, non pas tant pour le nécesfaire, mais plutdt pour varier ke desfert en
Hiver. Pourceteﬁitonlcsraixdnmlaccndreschmdcs,ou,cequidtﬁau-
coup micux , on les fait rétir & petit feu dans une podle de fer, cc qui les rend
plus apetisfances que lorsqu'elles font crufs. Cette prattique étamt trop connu¥
wn en Aflemagne que dans nos Provinces, il eft asfez inutile, d'en donner une
plus ample explication. 1l fuffic de dire, qu'il f"en confume chez nous une gran-
de quattité, & que notre commerce maritime nous en poarvoit abondamment.
Bicn des perfondes fore piler les Chataignes rdties, apres les avoir éeosfé, & les
mangent avec du js de Citren, au quel on ajoute un peu d'eau de Rofe ou dean
de Canelle & du fucre, cc qui fait un trés-bon manger. Les Chataignes font en-
core fort bonnes & étre mangées au beurre,, ou lorsqu'on en farcit des Oyes ou
‘de Canards, enfin éuvées dans des choux bleus.

Les perfonnes cependant, qui ont ['eftomac foible, & ceux, qui font naturel-
lemere fujéts aux obftruitions & aux vents, doivent {en fevrer un peu, i caufe
que les Chataignes fort de dure digeftion, & de plus obftrutifs & flaruéux; El
les donnent ausfi des maux de téte & ceux, qui en mangem trop ; mais lorsqu'on
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en prend moderemment & qu'on les mange an poivre & au fel ou au bemrre &
au fucre, elles font moins nuifibles, alors on prétend méme, qu'elles ont la ver-
10 dinfpirer de la fenfibilice 2 Thomme le plus froid & le plus infenfible.

§ >
"En plufieurs endroits de I'lzalie, de la France & de quelques antres Pais, ol
il ya des bois entiers de Chataigners, un grand nombre de perfonnes fe nouris-
fent de ce fruit dans un tems de difettc ou de chené du pain.  IUs les mangent
roties, ils en font méme de la farine domt ils font enfuite du pain, ou bien ils
mettent de cette farine dans du lait, & en fomt une bouillie,

§ 10

Pour conferver les Chataignes longtems fraiches, on les mét dans un pot de
pierrc en les faupoudranc d'un peu de fel, on ferme bien le pot, foit avec une
vesfic de cochon foit autrement, pour qu'il n'y puisfe point entrer Thumidité, en
fuite on lenterre tourné de haut cn bas & un pied ou & un demi pied de pro-
fondeur, & I'on cn prend autant de fois que l'on en a béfoin  On les mét en-
corc dans un endroit fec & frais, & on les y enterre dans du fable, pour qu'el-
les nc prennent poine d'air, qui les corrompt ordinairement.

§ 11

Dans les Pais, ol les Chataigniers croisfent en abondance & déviennent grands
& gros, on en cftime beaucoup k: bois, qui eft trés-dir, & on lemploye a la
charpente & 4 la Menuiferie.  On en fait des Poutres, des Planches, des Lat-
tes, des Caisfes, des Tonneaux, des Barils, des Cuves &c. On employe ks
rameaux, pour en faire des Cerceaux & des Echalls.

Au refte ce bois ne vaut rien pour briler, il pe fait que craqueter & les
charbons ardeps volent par la chambre.

Qq DE.
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DESCRIPTION

Tree. Walnu-Tree. En Dawis, Nodder-Tre, Wal-nidder-Tree.  En Sw-
s, Wal-nidder-'Tree.

§ 2

Les Botaniftes en fomt deux fortes principales, aux quelles ils donnent les dé-
nominations Latines fuivantes.

1. LA NOIX COMMUNE. Nux juglans five Regia vulgaris. C. B Pin
417.  Tourmef. In?. 581. Boerb. J. A. 2. 175.

Nux juglans, Dodom. Lob.

Inglans fulivlis ovalibus glabris fubferratis, omnibus fermé fub @qualibus.  Linm.
H. Ciff. 44. Hort. wpf. 286. Mas. med. 430. Roj. Prodr. 81.

2. LA NOIX DE VIRGINIE. Nux juglans Virginiana nigra. Herm. H.
L. B. 452. tab. 453. Catesh. H. Nat. Carol. &c. 1. pag. 67. tab. 67.

Juglans foliis lanceolatis, argult ferratis (tomentofis); fuperioribus minoribus,
Lim. H. CEff. 429. Gromev. Virg. 189. Rej. Prodr. 82.

§ s
La forte dc Noix commune, qui cft asfiz comué & qu'on trouve en abon-
dance dans nos Provinces & principalement dans les Pais fitués plus haut que le
ndtre, a parcillemen fes fubdivifions, qui nc différent cntre-clles que par le plus
ou moins de grandeur, par la rondeur ou longueur, par la molefle ou par la
dlrete
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ddreté du Brou, enfin par ke golt plus ou moins bon. Voici les diverfes for-
tes les plus connués

1. La Noix commume, nommée pareillement Nois de Cologne, eft de forme pres-
que ronde & de moyenne grandeur, ayant le brou ddr. Ceeftla forte qu'on trou-
ve le pls

3. La Noix bitive, qui ne différe de la précédenté qu'en ce qu'elle mirit un
mois platde.

3. La Noix commune au cerneau rouge, qui nc différe de la précédente quen ce
que le cerneau eft couvert dune peau plus ou moins rouge, qui eft autrement
blanche ou jaunitre.

4. La Noix commune & Pécorce mince. Nomméz encore en Hollandois Kraey-bek-
fes, qui eflt asfez grande, de forme tant foit peat oblongue, principalement vers
Ja pointe, o ces Noix n'ont quelquefois presque point d'écorce, mais feulement
une pellicule mince, de fagon qu'on les peut facilemem casfer entre les doigts,
ce qui Jui fait encore donner ke nom dec Nois croquante, Ces Noiz pasfent pour
ks meilleures & pour les plus apetisfantes fuivant le goQt de pluficurs perfonnes.

5. La Noix de pierre, nommée encore la Noix ronde, dont I'écorce eft encore
plus ddr que celle dc la Noix de Cologne, & ot le cerncau eft fi attaché; qu'on
a de la peine 4 I'en déracher, c'eft pourquoi cette forte pasfc pour la moindre
de toutes les Noix.

6. La Noix en grape, ainfi nommée, @ caufe que pluficurs de ces Noix, quel-
quefois fept ou huit font artachés enfemble comme fi c'étoit une grape, tandis
qon ne trouve des autres, que deux, trois ou quatre, qui croisfenc enfemble.
Au refte ces Noix font ordinairement rondelettes , petites & ddres d'écorce, ce
qui les fait peu eftimer; autrement ce Noyer eft trés-fertile.

7. La grande Nois dewble , nommée encore Noix d¢ Cbeval Ces Noix font fort
grandes & fouvant une fois davantage, que la Noix commae No. 1., mais dd-
res d'écorce, ayant trés-peu de chair, qui eft encore fpongicufe & aqueufe & de
peu de godit. Outre ceh ce Noyer cft le plus ftérile de tous les autres, par
conféquent de peu de valeur.

8. La grande Noiz Framgoife, qui a beaucoup de raport i la Noix commme
No. 1., mais elle eft phs grande & 3 le brou moins dOr, ginfi que Ccft une
des meilleures fortes.

§ 4+
Outre les fortes que nous venons de nommer, on divife encore les Noiz en
Qqe . trois
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trois fortes fuivant la diverfité des feuilles, comme 1. la Noix aux fenilles dé.
coupées. 2. La Noix aux feuilles demtelées. 3. La Noix aux feuilles bigarrées
'f‘mcesfmml’omprweni;delagnim.

§ s
Nous igoorons jusqu'ici, dans quel endroit du monde les Noyers viemnent na-
turellement & fans cukture. La Noiz érangére, dont nous avons parlé §. 3.
No. 2. crolt dans la Firginie & dans quelques Provinces voifines. Cette Noix
eft peu connué dans ce Pals-ci, & il n'y a que les Amatcurs de plantes étran-
geéres, qui la cukivent,
§ o
Le Noyer démande naturellement un temain élevé, fec & fertile, & encore
mieux un fond fablonneux; il démande encorc un air libre & il ne relisfic gué-
res dans un fable humide, encore moins dans une terre argilcufc & Compatte,
il refifte asfez bien au froid de nos Hivers ordinaires, mais point a unc gékée ru-
de, qui le fait périr o pour le moins tomber en langucur, principalement lors-
que l'arbre cft jeunc ; comme il ¢n eft arrivé en 1740 cn pluficurs endroits de nos
Provinces ainfi que de T'Allemagne. Le Noyer de Firginie eft cncore plus délicat.
Mais dans ces fortes de cas il n'eft pas nécesfaire d'abattre d'abord les arbres,
il en faut feulement couper les branches mortes ou gélées, cc qui les remét fou-
‘vert & les fait fleurir dc nouveau, comme jen ai fait moi-méme I'experience;
mais fi la gélée a fait mourir tout Farbre, alors ke meilleur expédicnt eft de Pa-
‘battre tout & fait.
$ 2
La propagation de ces arbres fe faic par les Nois mimes & la fagon des Cha-
taignes ; c'cft pourcuoi je n'endirai autre chofe, fi non qu'il faut toujours choi-
fir pour cet effec lcs meilleures Noix, les plus minces de brou, les plus gran-
des, ainfi que celles, qui ot le meilleur goft. "Towe fois on ne fgauroit étre
asfurer, que les arbres, qui en viennent, produiront d'ausfi bons fruits qu'écoient
ceux qu'on a femés, puisqu'il en proviemt ordimairement, tout comme il arrive
sux autres arbres fruitiers, des fortes trés-différentes 'une de l'autre; en cas ce-
pendant quion n'ait femé que de bonnes Nois, on pourrd ausfi fe flatter de re-
cueillir de bon fruits. «
Au refte ces arbres Dot béfoin que de peu de cukure, f’ils fore bien plan-
tés
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tés i, ol I'on les veur faire croire. Il n'y a parcillement peu i tailler, on en
retranche feulement les branches, qui pourrcient caufer d¢ la confiufion ou gier
la forme de la couronne; pour le refte il faut les lLaisfer croftre en toute liberté;

_ce quon doit parcillement obferver & I'égard des Chataigners.

§ s

1l fant bien fe donner de garde, de planter beaucoup de Noyers dans un Jar-
din, moins encore de les planter trop prés dautres arbres, car, comme ils jet-
tes de fortes & longues racines & qu'en conféquence il leur faut beaucoup de
nourriture pour bien croitre, & qu'ils forment de grandes couronnes, ils Gcent
la force & la vigueur aux arbres voifins, les opprimemt & leur muifent confide-
rablement. Pour ces raifins on les plante ordinairement hors de Jardin dans des
Avenu¥s ou dans les Allées, qui environnent les maifons de Campagne &c,, &
quisque ces arbres, étanc plantés dans un bon fond, grandisfent & f"éiendent
confiderablement, il ne faut les planter plus prés les uns des autres qu'a la dis-
tance de vingt-cing ou de tremte picds,

$ 9
Pour ce qui cft de Fufage du Noyer, fon fruit eft bon 3 manger, non pas tant
comme une nourriture nécesfaire que pour le desfert pour Fornement de la table
ainfi que pour la friandife &c. tout commec les Chatargnes; éamt de trés-bon
golt fur tout lorsque les Noiz font fraiches, qui pasfenc encore pour une nour-
riture trés faine, faifant de bon fang, & reftaurant les foroes viriles; mais lors-
que les Noiz font féches, clles ne font pas fi faines, caufant des maux de gorge
&detéte&exciuuhmﬁx;misonpemc‘onigcbamplmnmuvaifu
qualités, en les laisfant tremper quelque tems dans de l'eau ou dans du Vin &
en Otant enfuite la pellicule. Voici ce qu'en dic la SCHOLA SALERNITA.
NA. Poft pisces nuces, poft carnea cafews adfis ; c'eft & dire qu’ aprés le poisfon il
faut manger des noix & aprds la viande du frommage. Les raifons que les Mé-
decins en donnent, font que le poisfon éant unz nourriture gluinte & fe cor-
rompent facilement dans leftomac les Naix corrigent ce défaut, puisqu'elles échauf-

fent naturellement & avancent ka digeftion

§ 10
Pour conferver les Noix longtems fraiches, on fe fert de Ia méthode expliquée

& Tarticle de Chitaignes §. 9. aprés quion en a 8té le brov.
Rr § 1L



158 DESCRIPTION »sv NOYER

§ .
* 12 preéfervatif contre haPefte & duntres maladics” concagicates, - dont fe fervic
Ie fameux Roi: Mieridateé, inventeur de PAntidote -ou ‘contre poifon, qui porte
fon nom, n'étoit autre chofe, que dé manger- fouvent de: Neiv.avec de-la-Rw¥;
des Figues & un peu de fel

§ 13
On'tire cncore *de ces Noix une huile; qu'on employe ‘4 divers ufages, car
dans les Pais, ol lei Noyers font abondans, les communes: gems ne la: brilent
pas fculement dans lears lampes, mais ils Pemployent encore pour la préparation
des viandes en ‘guife de beurre, puisque ceute haile oft fore douce; & plus que
les Noix fort fraiches, micux que dévient Thuile foit' pour la qualité, foir pour
J¢ gor. Les vicilks Noix donnert's fa véricé phus dhuile, mais de moindre gott'

§ 13
Cette huile ft encore trés-cftimée & beaucoup employée tant dés Peintres que
des Barbouilleurs, qui cn font des couleurs cn huile, pour peindre des Tableaux
ainfi que pour peindre toutes fortes de Charpemteric ou de Menuiferie.

§ 1s

Dans besucoup de meémajiés on confic les Noix, lorsqatilsine fone pas encore
mirs, au fucre ou-an miel Cette fore de Conficites eft- mdsagréable & ex-
cellente pour fortifier le' cotur & [leftormac.

Voici la maniére de ley confire: On prend” des Noéx verces,. avant que I'doorce-
fe foit endurcie, c'eft i dire environ la° St. JFam; les plurgrandes ou pour le
moins celles qui ont une bolle aparence, fom Jes' mellleures; poer cette raifon
les doubles Noiz y font les’ phis propres; quelques uns les' écosfent tare foit peu,
mais la plpart de ‘perfonnes nc le faie point do’ tout; cnfilos on y fait tout m
tour phfieurs petits trous en les piquant d'on’ poingon ow d'amk longue & grose
¢guille, & on les mét tour de fuite dans de I'ean fraiche fort propre, afin gu'el-
Jes ne fe poircisfent point; on les y hisfe trethper peadast- cing on fix jours en
renouvellant Teau chaque jour, pour en faire' fortie Paswertame ; apris quoi om
Jes fait bouillir 4 petit feu dans un chaudron rempli d'cau, o Fon jewe un peu
de fulpére. On les hisfe bouillir jusqua ce qu'elles commencent 3 famollir.
En fuite de quoi on les &te de Tean, on les fait dégouter dans un tamis, & oo
pique alors chaque Nais de Clobs de girofle, & fi vous voulés , de I'écorce d’Orange

ou
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ou de Citron coupée en rognares, dun peu de Camelle. Cela étamt fait, il les
faur mettse dans du Sirop. clarifié & de moyenne épaifeur, préparé de a fa-
gon enfeignée - l'article des Poire. On les y fait bouillir lentement jusqus ce
que le. Sirop ait I'épaisfeur .convemsble. Mends enfuite les Noix, dans un pot
de picrre vernillé ou bien dans une bouteille & confitures verfés y aprés le Si-
rop, fermés bien le pot ou la bouteille, & placés les dans quelque endroir fec.
Il faut avoir foin, que les. Noix reflent toujours couves*du: Sirop, puisqu’antres
ment clles fe giteroient. Pour cet effét on pen mettre des morceaux d'ardoife
bien propres fur les Noix , afin qu'elles reftent fous le Sirop.

Bien des perfonnes font piler fort fin les épiceries, comme des Clws de Giro-
fle, de la Nuix de Muscade, de la Camelle, & ne les mettent dans le Sirop que
lorsqu'il achéve de bouillir, ou bien dans le Sirop chaud, lorsqu'on le verfe fur
les Noix. Cette methode n'eft pas a méprifer, puisqu’a lors la:fopee ni lodeur
des épicerics ne {"évaporent pas tant. '

Les confitures fcront encore plus cordiales & suront un plus haut got, eny
mettant un peu d'Ambre.

g
§ 15
Pour confire les Noix au Micl, on fuit en tout la méthode précédente, i Pex-
ception quon employe du Miel au licu de fucre, pour faire le Sirop. Ce Mid
doit avoir é¢ bien écumé & purifié par le bouillonnement. Cette derniére mé-
thode eft moins dispendieufe que la précédente, les Noir n'en font pas moins
bonnes, mais pas ausfi délicicufes pour les palais difficiles.
§ 16
On peut encore diftiler des Noix vertes une ean fpiritufafe trés-excellente ;
trés-falutaire en {"en fervant tant extericurement qu'interieurement ; mais comme

cette préparation regarde plus la Médecine que POeconomie, je la pasferai ici
fous filence ; peut-8tre que j'en traiterai une antre fois plus amplement,

§

Le brou des Noix eft dun bon efage pour les Teinturies d'éoffes de fil, de
lainc ou de foye, pour lcur donner une couleur brune. Les Mémuifiers I'em-
ployent pareillement beaucoup, pour donmer une bdemlﬁn‘hmmCabi-
nits, armoires, & autres ouvrages de Mémuilerie & pour leur donner Ia res-
femblance du bois de Noyer.

Rr 2 § 18
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§ 18

. Le bais ainfi que les racines du Noyer font fort recherchés de Tourncurs &
de Mcénuifiers ; pour en faire toutes fortes de picces fines, comme Cabinéts,
Armoires , Tables, Quadres &c. , ce bois étant dr, fort & d'une belle couleur
m .

Ce bois oft encore trés-propre 2 briler, mais commc on en fgait faire un
beaucoup meilleur ufage, on ne Je brle guéres dans ce Pais-ci, 2 moins que ce
nc fic quelques branches tombées.

§ 19
Plufieurs Autcurs prézendere, qu'il oft fort mal-fain, de démcurer longtems 4
Tombre dun Noyer; c'eft cc qt;c je n'ai jamais pa trouver, ni cntendd méme
dire, que quelqu'un Tait cxperimené de notre ige & dans nos Provinces Je
rai point pQ trouver non plus, que le Noyer & le Chéne, plantés trop pro-
ches Tun de l'autre f'cntre muifent, & que Tun de ces deux arbres doive abfolu-
ment périr, fi méme ils ne périsfunt pas tous les deux.

§ 20

1l cn eft de méme du Conte débitent fort gravememt pluficurs Auteurs & Jar-
dinicrs, qui admetterx tout funs le moindre examen ni recherches, que le Noyer
ainfi que le Chitaigner, eft infiniment plus fertile, lorsqu'on le rosfe bicn 3
coups de baton, feavoir en Automme, pour cn fairc tomber les Noix mires;
ce qui felon toutes les aparcnces a fait compofer ce Diftigue Latin trés-ancien.

Nux, Afinus, Mubier fimili funs lege ligata
Hec tria il frullus faciwmt, fi verbera cesfant,

Mais ces Coups de baton n'omt garde de rendre le Noyer fertile, il ne l'eft
point de fa pature, & cet arbre fe plaint avec raifon de ce traitement barbare,
comme ild‘texpﬁmé;hmcavﬂslnbu.

Nuz ego jumto vie, cum fim 'fine crimine vita,
A populo faxis prateresnte peto,

Nil ego peccavi! rifi fi peccare fatemnar,
Amua culteri Poma referre fw.
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DESCRIPTION
NOISSETTIER

§

Anglois Hau!e-Trce. En Dawis, Hasle-Tre. En Su:'du':, Hazel. En Framgpois
outre le nom de Noifetsier, il porte encore celui &' Avelanier & de Coudrier.

Le fruic de cet arbrisfeau fapelle en Framgois, Noifette. Avelaine, En La-
tin, Nux avellana. Nux pontica. Nux preneftina vel Heracle®tica. En Alke-
mand , Tlazel-Nusz. En Hollandois, Hazcl-noot. En Anghis, Hasle-nut. En Da-
mois, 1lesle-N6d.  En Sucdois, Hazel-N&d.

Voici lcs noms Latins que les Botaniffes donnent 3 cet arbrisfeau,

Corylus fylveftris. C. B. Pin. 418. Townef. Infl. s81. Boerb. J. A. 2. 176.

Corylus Dodon.

Corylus fylveftris Lob.

Corylus ftipulis ovatis obtufis Lim. H. Ciff. 44. Flr. Swe. 787. Mat.
med. 431. Roj. Prodr. 81.

§ =

Iy a‘ pluficurs fortes de cet arbrisfcau, qu'on divife géndralement cn fauvages
& en domeftiques. De cette derniére claffc font les fortes fuivante. ‘

1. La Noifeste Lambertine rouge, nomméc cncorc Noifetfe & cerncas rouge, &
Noifette bitarde rouge, eft de moyenne grandeur, mais asfez longue, toute cou-
verte de brou, qui eft fort demclé ou barbd, d'oi cete Noifette eft encore
appellée Noifeste & barbe. Son cernean eft tout rouge endchors, Técorce, qui

Sf lo
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le couvre eft dun brun-rousfitre , Iaquanauﬁquelesfwilbfon plus rudes
que celles dautres fortes.

Il y a encore unc forte femblakle en tour a celle<ci, & lexception que fon

eft blanc & gue Fécarce el un peu mm zausfitre ; on-Papelle Noiferte
mﬁu bla:ba.ou Noifeste de - . o

Ces deux fortes pasfent pour avou’ le meil!cur goﬁt, & mﬁnsfcntlca pre-
micres.

2 Lq Zvladuﬁ&ou TAnghife , qu\l;Doublc Noifegta , cft fort grande, courte
&rondllcttr. Lchwmhcwmpasatﬂremmmuaubot;, au reftc efle a
Pécorce dife & épeifle, mais pleine di cerncatr, qui eft dun t.rc!-bongoﬁr. Cex-
tc forte éant fort fertil: mérice detre cukivée, -

3. La grande Noifette d Espagne , de Fravce ou de Lyons, eft encore fort grande
& ronddette au rfte femblable & la précédente, mais ordinairement de forme
inégale ou un peu anguhirc, le cerneau ne remplit pas I'écorce autant que le
précident, elle n'eft pas non plus ausfi fertile.

4. La Noifette en grape, dinfi nommeée a caufc de oe que ce Noifetrier produit des
grapes de fix, fept'd huit Noiz, tandis quc les antrés ‘Noifettiers n'en produifent
que de doux; trois ou quitre, Cette Noiferte cft de moyenne grandeur & de
forme rondclette ; le brou ne Ia couvre pas cntiérement, comme il fait les deux
fortes ﬁrécédcnm, ellc n'eft pas non plus d'un ausfi bon godt.

5. La Nuifette Twrque ou de Conflantinmople.  Corylus Byzantina 1lerm. H. L. B.
191, Avellana pereginis bumilis, C. B. Pin 415. Avellana Byzdntina. J. Bauh.
1. 270. Coryhus Byzantina alfisfims & maxima. Bocrth. J. A. 3. 176. Corylus fii-
pules fnearibus acutis, L. H. CHff. 448. Roj. Prodr. 81. On ne trouve cette for-
tc dans ce Palsci que cheg quelques Amateurs.  Elle crofx en Turgue, & ne dé-
vicnt gudéres plus haute que ¢ “de trois 2 fix pieds; mais cette méme forte prove-
noé ici de la graine dévxem plus grande, quelquefois méme plus que les autres
Noifettiers. Au refte loc Nyifertie Turc produit une, deux & trois Noifertes dans
le méme brou, qui eft grand; gros, & ciconneux en dehdrs; le cerncau eft
doux & trés-agréable, mais couvert d'une écorce trés dire.

§ s
" Les Noifettiers fawoages, commms ou fimples crolafert fans culeure dans les bois
& dans les brousfailies tant en Frawe quen Allmagne & aux Pa¥s-bas &c.,

&enbmdaen&nmdmnnewm 1l y en s de differentes
. ‘ fortes ;
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fortes; toute leur différence nc confifte cependant qu'en ce que Fune eft plus
ou moins longue que lautre , dans la grandeur ou petitesfe du fruit & dans le
plus ou moins d'épaisfeur dc l'écorce. Ces Noifertes croisfent ordimairement en
grapes a T'égal des Noifettes en grape domeftiques §. 3. No. 4. Ce font ces Noi-
Jettes, dont on débitc une fi grande quantité dans ce Pals-ci; dans les endroits,
ou il en croft beaucoup, on en fait la recolte particuliére, enfuite on les vend
& on en transporte par toat. Ces Noifettiers corrigent beaucoup leurs qualités
naturelles , lorsqu’ ils font cultivées dans un Jardin.

§ 4+

Le Noifettier fe contente des terres les plus communes, pourvll qu'elles ne
foient pas trop mauvaifes; il aime cependant naturcllement une terre légére &
fablonneufe ; ceft pourquoi on les plante quelquefois chez nous fur les bords des
fosfés foit des villes foit autres. Il refisfit encore trés-bien aux endroits, qui
font un peu ombragés, mais point fous des arbres, qui forment de trop gran-
des couronnes, o il périt; la preuve en cft, que cet arbrisfeau ne croit jamais
naturellement au desfous de grands arbres dans de grands bois, mais bicn dans
de petits bois ou brousfailles parmi d'autres arbrisfeaux ; & (il amrive méme , qu'il
crolsle quelquefois au desfous de quelque grand arbre, il refterd toujours fiéri-
fe. Au reftc il ne craint ni le froid Ni les antres rigueurs de I'Hiver, au
contraire il y refifte trés-bien,

§ s

La propagation de cet arbrisfeau fe fait de deax maniéres différentes.

1. Et principalement en arrachant les jeunes boutfires, qu'il pousfenc en abon-
dance ; bien entendd, que les vieilles boutlires ne foiene point etées; pour cet
effet, dés que les boutlres font fortics, il faut les pourvoir de terre, afin qu'clies
prennent racine.

2. Par le fucement desmémubodﬁmoudupaitestigapmmdeh
graine ; cette derniére methode fait grandir beaucoup les Noifesses.

Pour cn faire venir de la graine, on choifi des Noifettes de la meilleore
forte, on les enterre pendant IHjver dans une fable humide afin de Camollir. Aa
Printems fuivant on place ces Noifestes dans des Rigoles creufiessd la fagon de
celles que Ton fait pour les Nois & pour les Chataigmes, mais plus proches les
unes des autres, parcequ'il arrive asfez ordinairement, qu'elles ne pousfent pas

Sfa2 toutes,
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toutes, & quand méme elles fe trouveroient trop ferrées, on n'a qu en arra.
cher cclles, qui y font de trop.

§ 6

1l y a peu a tailler 4 ces arbrisfeaux , excepté par-ci & par-Bi quelques grandes
branches, lorsque nous croyons que fon crd eft trop fauvage. On en peut en-
core retrancher ks fucews ainfi que les rejetons fuperfids. La pature du Noi-
feaicr eft telle, qu'il cft beaucoup plus fertile & qu'il croft infiniment micux en
arbrisfeau felon les loix de la nanre, que lorsqu'il cft taillé ou fagonné pro-
prement.

En cas que Parbrisfeau foit trop dgé & devend par conféquent moins fertile
ou peut-étre méme tout a faie fterike, il le faut couper jusqu's la racine: fga-
voir il n'a point é&c¢ emé, en ce cas b il le faur couper immediatement au

desfls de lemte ou du fucemens ; ce qui lui fera pousfer de nouvelles & bonnes
branches & le rendrd fertile,

§

Pour cc qui regarde lufage des Noifestes, il eft le méme que celui des Cha-
taignes, des Noix &c. ; c’cft 4 dire pour orner la table & pour étre mangées au
desfert.  Les perfonnes de qualité les préférent, lorsqu'étant mires on les ferc
fur la table dans leur brou; ce qui procure encore un amufement aux Conviés,
de fgavoir de tirer les Noifertes de leur brou & de les casfer en fuite. Les Noi-
Jesses fraiches font plus faines que les féches; elles nourisfent bien & engraisfent,
mais elles exigent un bon eftomac, étant de dure digeftion, principalement les
vicilles Noifestes féches; & quand on en mange trop clles caufent fouvent des
maux de téte & de gorge.

§ s

On peat encore faire un kit des Noifettes fraiches & pas trop vieilles, fok
avec de Peau, foit avec du kit ce qui efl encore micux; on prépare ce kit de
la méme fagon qu'il eft dic en pareil cas & Pamticle des Amandes. Ce lait de
Noifettes eft trés-fain & pourisfant, mais fon gout n'eft pas fi agréable que celni
du it d'4mandes ; mais on le recommande beaucoup aux perfonnes affligécs de
la gravelle ainfi qu3 ceux, qui ont ka Diarthée,

§ 9



DESCRIPTION pv NOISETTIER 165

| 2
Pour conferver les Noifettes longtems fraiches, il faut fuivre la méthode que
nous avons. enfeignée a Manticle des Chbataignes.
=~ o § 1o
La raclure mince de ce bois pasfc pour trés-bonne a clarifier des Vins ou
des Molts troubles & épais; on prétend quil fuffic de jetter de cette raclure
dans le Vin pour le rendre clair en moins de vingt quatre heures. ‘

Tt DE.



DESCRIPTION

NEFLIER.

§$
ERVHE NEFLIER cft pommé en Latin, Mespilus. En Allomand, Mis-

pel-Tre.  Aberof.  En Suédsis, Mespel-Tre.

Ic fruit de cet arbre fapelle cn Frangois, Néfle. En Latin, Mespilus. En
Allemand, Mispel. Mespel.  En Hollandsis, Mispcl. Mespel  En Anglis, Met-
laar. En Damis & cn Suldeis, Mespel

Voici les noms que les Botaniftes lui donnent.

Mespilus Germanica-folio laurino five Mespilus fylveftris.  C. B. Pin. 435.
Tournef. Inft. 641. Boerb. Z. A. 2. 256.

Mespilus vulgaris. J. Baub. 1. 69.

Mespilus.  Dodon. Lob.

Mespilus folus lanceolatis intcgerrimis fubtus tomentofis, calicibus acumina-
us. 1L Ciff. 189. Hort. Upf. 129. Mai. med.236. Roj. Prodr. 270,

§ 2

I 'y a deux fortes principales de Nefles, feavoir la fawvage & la domeflique,
cetic derniére 2 pluficurs fubdivifions, différcntes en forme & en grandeur, dont
on cultive dans ce Pais-ci principalement trois fortes, comme 1. la dowce. 2. [ai-
gre ou Pipre. 3. 1a Néfle de Mircir, Le golt de la féconde de ces fortes eft
aigrét, celui de la premiére eft plus doux, & la troifiéme forte ne différe cn
rien de la prémiére, a lexception que fa peau eft plus unic & rcluifance, fur
tout lorsqu'elle a2 repofé pendant quelque tems aprés avoir éé cucilli.  Les Née
Sles
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fies domeftigs fore plos grandes & dume forme plus unic, elles ont encore Toeil
plus large que les fmmages, qui font petites, plus rondes ou oblongues & dun
gofit plus aigre, & Farbre en oft gami dépines. Iis croisfers fans culmre dans les
bois & dans les brousfailles & en pluficurs endraitsde France, ' Allemagwe & de Brabant.

$ s
Le Néflier reiisfit trés bien dans toutes fortes dc bonnes terres, aimant 'humi-
dité on le peut fort bien planter dans nos Provinces fir les bords de Feau, mais
il ne croit pas moins dans dautres endroits. Il ne craine ni la gdiée ni les ri-
gueurs de I'Hiver , & produit ordinairement chaque année beaucoup de fruits.
On en plante quelquefois des Hayes tondués ou rafées au cifeau, mais outre
que les arbres ne portent alors que peu ou point de fruits, ces Ilayes ne font
pas de grande aparence,
§ 4
La propagation des Nifliers par le moyen du fucememt ou de la Créfe fur le
Goignasfier, fur I Aubepine ou bien fur de petites tiges de Neflier provenues de la
graine, qui y font les plus propres, puisque lcs fruits, qui y viennem, grandisfent
mieux & ont meilleur gout, les Néflier provenus de la graine, qui ne font point grefé
produifenc de petits & maavais fruits & fornt longtems avant que de porter des fruits.
La propagation fe peut faire encore au moyen des boutires, qui produifint
de tris-bons fruits, fcavoir quand leur tige origimire eft d'une bonnc forte &
qu'clle n'a point été entée.  Autrement on fait fucer ou bicn on emse fur ces bou-
tlires, qu'on peut avoir cn abondance encoupant un vicux arbre jusqu'au pied
Pour faire venir de jeunes Nifliers de la grains, qui meft autre chofe, que
Jes noyaux que Fon trouve dans ce fruit, on mét ces noyaux, aprés qu'ils fe
font amollis pendant I'Hiver dans du fable humide, dans de petites rigbles, ou
on les féme fur des couches qu'on herfe bien, afin que les noyaux entrent plus
profondement en terre.  Quand les jeuncs arbres, qui en proviennent, omt l'age
de deux 4 trois ans on les plante dans la Pépiniére & un ou deux pieds de diftan-
ce, en fuite on leur coupe la racine du coeur, & aprés un an ou deux ou peut
les gréfer. En cas qu'on veuille faire ficer ces jeunes arbres, on les plante au-
prés des vieux, dés qu'ils ont une grosfeur convenable.
§ s
Perfonne n'ignere, je crois, quon ne fcanroit manger les Néfles, qu'aprés

qu'elles ont repofé pendast quelque tems & qu'elles fe font amolies, aprés quoi
Tt s les
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les Néfies pasfenc fuivant le godit de bien des perfonnes pour un fruit délicienx
& elles enpenst alors ordingirement dans la compofition dun bon Desfert; il y
;d'm::sp&fom, qui p'aiment pas leur golt & qui géneralement en fort peu
de cas, daitant moins que ce fruit, dds quiil cft asfez moQ, a Faparence détre
pourri.  En un mét c'eft une affaire dc golt que perfonne n'ofe décider.

Pour conferver les Néfles; on les mét, dis qu'elles. ot éé cueilliés, dans de
la paille, qui doit toujours étre trés-fraiche, puisque la paille pourrie communi-
que la fon goOt moifi aux Néfles. 11 ne les faut point cucillir trop-tbt en Au-
tomne & laisfer plutd pasfer les premicr fruits afin que le refte cn acquiére un
meilleur godt.

§ o
L bois de cet arbre eft trés-ddr & fouple, on les recherche beaucoup, pour
fervir & la conftrution dc moulins & autres ouvrages, qui cxigent du bois dar.
Ce bois eft cncore wés-bon a bruler,

§
11 y a encore dantees fortes de cet arbre, qu'on cultive quelquefois dans les
Jardins , comme

1. LE NEFLIER BAS ou LE NEFLIER-NAIN & fruits rouges.

Chame-Mespilus Cordi & Cotoncafter folio rotundo mon ferrato. C. B.
Pin. 453.

Cotoncafter. J. Baub. 1. 73.

Chama-Mespilus.  Lob.

Mespilus folio fubrotundo, frotu rabro.  Tawnef. Inft. 64s. Boerh. J. A.
2. 257.

Mespilus hamilis folio mali cydoni® rotundo non ferrato Herman, H. L,
B. 434

Mespilus foliis ovatis incegerrimis. Limm. H. CHff. 189. Flir. fucc. 403.
Roj. Prodr. 271. Hall. Hek. 352,

8. LE NEFLIER BAS i fruits rouges & 4 feuilles en foie.
Cotoneafter folio ou oblongo demtelées ferrato. C. B, Pin. 453.
Cotoneafter forté Gesneri. Chyf. H. & Pomn.

Mespilus humilis folio malo cydoniz oblongo, ferrato Herm. H. L. B. 424.

3. LE NEFLIER BAS ou LE NEFLIER-NAIN & fruits noirs.

Alni effigie lanato folio minor, C. B. Pim, 453,
Dyop-
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Dyopfyrus.  J. Baub. 1. 75.

Mespilas folio rowundiore, fruétu nigra fubdulch.  Tawnef. Inf. 643,

Amelanchier Gallorum. Lob,

Vitis Idza. 3 Chf. H & Pam.

Mespilus inermis, foliis ovatis ferratis acwis. Lime. H. Ciff. 189. Roj.
Prodr, 271.

4. LE NEFLIER DE NAPLES qu'on nomme ausli Azerole.

Mespilus Apii folio laciniato. C. B. Pin. 453.

Crategus Apii folio haciniato. Tournef. Infl. 633. Boerb. J. A. 3. 248.

Mespilus Aronia veterum. J. Bawb. 1. 67.

Mespilus Aronia. Dodom. Lob.

Crateegus foliis cordatis acutis, ladimus acutis ferratis.  Limn, H. Ciff. 187.
Roj. Prodr. 271.

§ s

La premidre de ces fortes, qui produit des fruits rouges resfemblant & ceux
de P Aubepine, mais étant un peu plus grands, croft dans la Hade Alemogne, en
Hongrie, cn Aariche, en ASd:j'c, en France , en Suide &c.

La feconde ne paroit étre quune variation de la premiére, elle a des feuilles
dentclées ou en fcie; elle croit dans les mémes pals que ks précédente, mais
clle eft plus rare. ,

La troifidme qui produit des fruies noirs & doux, cyoit parcillement fur les
montagnes des pals fusdits, mais davantage dans des Pals plus chauds, comme
Tongrie , I'ltalie , lc Languédec , la Provence.

L2 quatriéme croit de méme dans les pais chauds, comme la France & I'lta-
lie, & principalement au Royaume de Naples, en Sicile &c.

Ce Néflier resfemble beancoup & T'Audepine tant pour les feuilles que pour les
fruits , mais qui font cn tout plus grandes

Les fruits croisfent par grapes & quand ils font mdrs, ils fone dune belle cou-
leur rouge, & d'un gout agréable, doux & tamt foit peu dcre; on trouve plu-
fieurs fortes de ces Néfliers dans les pals mentionnés, dont le fruit fair toute la
difference.

$ 9

Pour ce qui regarde 12 cukure de ces arbres, qui font trés-peu comnfls chez

wus, clle fe peuwt faire naturellement dans ce Pals-ci par les rejettons, ou
Vv bicn
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bien en emterrant de ces rejettons ou boutures (§ 500.). Les trois [;remieres
de ces fortes (§ 7. No. 1, 2, §.) fuportent asfez bien la rigueur de
triéme feavoir FAzerode et plus délicate, le moindre froid les faifant perir,
nos hivers, lorsqulils font plunés dans une. bonna expofition, mais la qua-
Ceft panquol,les.Anm‘e’nrs de plantes étranggres .plantemt cette derniére forte
dans des pts ou vafes de bois, qu'ils placent pendant Thiver dans I'Orangerie &
pendane TEté dams Ia Serre, afin d'en avair des frtits’; J'en ai vk autrcfois en Al-
lemagne, qui avoient été cukivés de cette fagoned, jen ai gouté le fruit, qui
éoit fore délicicux & dune agreable aparence. Il y @' encore unc autre forte
d Azerole 3 fleurs doubles.  Mais cn voila. asfez de ces fruits étrangers, notrc
but étant de parler darbres & de plantes, qui croisfent dans nos Climits en plein
air, & qui fomt de quelque wtilite dans les jardins: & dans les ménages.

DESCRIP
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DESCRIPTION

MURIER.

NIME MURIER cft nommé cn Latin, Morus. En Allemand, Maal-
Becr-Baum.  En Iollamdois, Moer-befic-boom.  En Anghis, Mul-

o b«.rry- Tree. En Danis, Morbér-Trx., En Suédois , Mulbiir-Tre.

Le fruit de cet arbre {apelle en Frangeis, Mare. En Latin, Morus. En AI-
lemand, Maulbeer.  En Hollmdiis, Moer-befic.  En dAnghis, Mulberry. En Da-
nois, Morbor. Fn Suédiis, Mulbir

§ =
Il y a quatrc fortes de Miires, comme
1. LA MURE NOIRE.
Morus fruttu nigro. C. B. Pin. 459. Towmnsf. Irft. s89. Boerh. J. A.
2. 209.
Morus nigra. J. Baub. 1. 118.
Morus.  Dodon,
Morus cclfa officinis,  Lob.
Morus foliis cordatis hispidis. Lims. H. Ciff. 443. Hert. Upf 283. Mar.
Med. 423. Roj. Prodr. 211.
a. LA PETITE MUBE NOIRE i feuilles joliment découpées.
Morus frua nigro minori, folio eleganter laciniato. Tourmef. Inf?. 589.
3> LA MURE BLANCHE
Morus fruétu albo. C. B. Pin. 459. Tournef. Infl. 589. Boarh. J. A
2. 309.
Morus alba. J. Bawb. 1. 138, Leb.
Morus candida. Dodan.
Morus foliis obliqué cordatis, Linn. H. CAff. 441. Zort. Upf. 283. Rdj.
Prods. 211.
Vvs . ¢ LA
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4. LA PETITE MURE BLANCHE ou LA MURE POURPREE.
Magus gm&u albo lnnon, vdexglbommnqsu . Tourmef. Infl. 589.

La prefiésy_dg ces forgg a deux fulfdiviGons, une domt le fruig eft de forme
ronde & Tauwtre de forme oblongue; cerue derniére eft la plus connué chez
nous. 11y en a encore une autre furte, dom le fruit cft de couleur roug:.

Les. faulles dch deuxiéme-de- ces fo?ﬁ. pIuo‘Peutu & joliment décou-
pées§ des. Qulu ne bm"m mii lus ausfgrands quc*ccux dh prqniefe for-
5 & muplus wshi &meux‘- conte fofté oft u'csrak;ha nous.

La troifidme forte ou la Mare blanche a les feuilles parcillement un peu dé-
coupées, lorsque l'arbre eft encore jeunc & petit, mais lorsqu'il avance en age,
fos feuilles ont la forme d'un coeur un peu tortué, & font un peu entaillkdes,

" Les fruits de la quatriéme forte, qui eft peu ou point connué dans ce pafs-
ci, font petits & de couleur blanche ou bien d'un blanc tiramt fur le pourpre.

I y a encore une More de Virginie, dont les fruits font longs, minces &
de couleur rouge; mais on ne trouve guéres cette forte dans ces Provinces que
chez quelques Amatcurs de plantes cétrangéres.

§ 3
Le Alirier oft origimire de la Chins, ot il croit namrellement, mais on pré-
tend, quon le trouve aujourdhui pareillement en Iaalic dans des terres fablon.
‘neufes fur les cBtes de la Mer, oh il croit fans culture.

§ 4.

Cet arbre démande une bomme terre grasfe, légére & mieux encore fablon.
neufe ; il dénande encore unc expofition chaude; il ne reasfic pas trop bien dans
des terres arglleufes, humides & compadles. L'expérience nous enfeigne enco-
re, que cet arbre croft principalement bien & qu'il produit beaucoup & de bons
fruits, lorsqu'il eft planté dans unc terre remplie d¢ décombres & entremétie de
la chaux de vieilles murailles. L'expérience prouve encare, qu'il reusfit trés-bicn
éant plancé dans les villes derriére les maifons, ol la terre et ordinsirement rem-
plie de- pietres.

T jette de grandes racines, qui {"étendent beaucoup & entrent profondement en
terrc, fans avoir beaucoup de filamens. Il.refifte asfez biedl aux rigneurs de T'hiver,
mais il ne fGaoroit fuporter un froid excesif & de longue durde, principalement
Jorsque les arbres font jeunes, ce qui ke fuit périr asfez foavent ou le rend lan-
guisfant pendant pluficurs années, tout comme il eft arrivé en 1740. La Mi-

re
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s¢ blanche ccpendant eft plus robufte que ha mire, par conféquent fuporte mi-
eux le froid

Ceft pourquoi il eft nécesfaire, de ne le planter que dans une bonbe expo-
fition, médiocrement chaude & a Tabri des vems, dans un fond tel que je
viens de le dire. En cas que ke fond n'ait pas toutes les qualités requifes, on le
yeucwﬁgetmprépamdehﬁconapﬁq‘&irmmhjﬁu.’@md
cet arbre reusfit & qu'il ne fouffre rien de la gelée, il peut devenir gros, grand
& vieux avec une belle couronne

On plante ausfi quelquefois ces arbres contre les murailles des maifons, od il
reusfit trés-bien, & produit de grands & beaux fruits & plus parfaitement mors;
drailleurs il y court moins de risque par raport a la gélée; mais comme fi crofs-
fance eft trés forte & que Tarbre fétand confiderablement, il ne lui faut jamais
donner moins de diftance que de vingt cing a4 teme pas. 1 faut obferver a pau
prés la méme chofe a I'égard de ceux qu'on cultive fur la tige, qui ne doiven
pas éure non plus placées trop prés les uncs des autres.

§ s

La propagation de cet arbre fe fait par les rcjettons, ou bien en enterrant
des boutures; pour cet efféc les Jardinicrs fe fervent du moyen expliqué dans
le Tome 1. § 500., fgavoir encoupant un arbre dun moyen age, dont la ra-
cine pousfe en fuite beaucoup de boutures, parmi les quelles pluficurs prenncnt

cine d'elles-mémes, pour les autres on les emtcrrc lannéz fuivante. La propa-

ion fe peut encore faire en plantant les boutures, qui n'ont point pris ricine,
on choific pour cet effét les plus belles & les plus droites de la longueur d'un
pied ou bien dun pied & demi, quc Fon plante au Printems dans un bon fond
& dans un endroit un peu ombragé. Mais cetuc derniére méthode n'eft pas tou-
jours fire, puisque fouvent il Ny a que peu qui prennent racine.

$ 6.

La propagation fe peut encorc faire au moyen de la graine, mais comme cct-
te méthode eft fort leme & que dailleurs les arbres provenis de la graine font
de moindre valeur que ceux, qui ont éé produit par quelque amtre méthode,
on ne le prattique que trés-rarement.

Par raport & la cukure i eft encore 2 obferver, que, comme les jeunes M-
yiers peuvent moins refifler & la géke que ceux, qui fom plus agés, (§. 4.), il
eft nécesfaire de plier les boutlres ou les jeunes arbres vérs Iliver comtre la

Xx terre
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terre & do les couvrir de paille ou d= fumier, toar comme cels fe prattique 3
Tégard da figuier; quant 2 ccux qu'on ne fqauroit plier on les enveloppe de pail-
le, pour les préferver de ha gélée ainfi que pour les confetver jusqu'a ce qu'ils
font plus agés,
§ 7
1l o'y a tied.a tailler & cet arbre, 2 lexception qu'on coupe par<i & par-d
quelque branche irrégulicre, pour donner une bonne forme & Tarbre; on retran-
che pareillement les branches féches ou mortes.
§ 8.
* Le Mitrier boutonne au Printems lc derniet de tous les arbres, & il ne bou:
tonne que lorsqu'il n'y a plus de géide dans Pair, ausfi dés que les Mdriers com-
mencent a boutonner on peut érc affuré, qu'il n'y a plus de gélde 3 craindre;
Cette propriété a faic domner par Metapbore au Mdrier le nom du plus fage de
10us es arbres.
$ o
Pour ce qui regarde lufage occonomique de cet arbre & de fon fruit; beau.
coup de perfonnes mangent les Miires moires ; qui font pleines d'un jis rouge,
doux & tant foit peu dprc comme un fruit déicieux & fort fain, lorsqu'clles
fint ‘bien mOres, principalement dans un tems cha::, puisqu'elles font tris-
rafraichisfantes; mais elles nourisfent trés-pcu & font de dure digeftion, de
fagon qu'clles démanlenc un bon cftomac. On prétend qu'il eft plus falutaire
de les manger avant qu'aprés le rcpas.  Les Méres blanches font plus douces que
les moires, mais c'eft un doux fade & nullement agréable. La Mire powrprée eft
aigre & infipide. Au refte les mlres ne mlrisfernt point toutes & la fois, com-
me font la plupart dautres fruits, mais fuccesfivement dépuis le mois de Fuiliet
ou d'Aedt jusqu'cn Septembre.
§ 10
Pour conferver les Mires longtems fraiches & méme jusqu'en Hiver, il les faut
mettre dans le jis exprimé d'autres Mlres, od Fon fait fondre un peu de fucre,
Le pot ou la bouteille doivent &re bien fermés avec une vesfie. De cette fa-
con elles reftent longtems fraiches & mangedbles.
§ 11
On les peut encore confire; ce qui fe faik de la méme fagon que nous allons
expliuct ci-aprés & Farticke dos Framboifes, & pour cet effdc elles ne doivent
pas &re entiérement méres, su moins pas trop.
’ On
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On fait encore de leur jis une géée de la fagon que nous lenfeignerons a l'ar-
ticle de Grofeilles. Ces confitures font trés-rafraichisfantes pendant les chaleurs de
TEs¢ ainfi que dans les Fidmes,

§ 12
On peut encore faire une excelleme liqueur rouge des Miires moires, en les
mettant dans de bon Brandevin & en y ajoutant du fucre & quelques épicerics,
@ la fagon des Cerifes.

§ 13

Les Mdres vertes font fore aftringenies & excellentes contre la Diarrbée , cons
tre la crachement de fang, ainfi que contre les évacuitions menftruiles trop abon-
dantes. Pour cct effét_ on les fair bouillir dans de I'eau que lon boit en y met-
tant un peu de fucre pour le gole. )

Pour le méme ufage les Apoticaircs dans quelques Pais compofent des Mires
vertes un Sirop, qu'ils appelkene Diamorum fimplez, Une décoftion de Meres ver-
tes féchées eft un excollent Gergerisme dans un mal de gorge.

§ 14
, Les Mires vertes one encore la vertd d0ter les taches foic des mains foic du
linge &e. 5 on n'a qu'a Frower endroit tacheté des Mares & enfuite le laver dans
de I'can.

§ 1s.
On prétend, que les Mires, particuliérement les Mlanches, qui tombent faciles
men de l'arbre, font trés-propres i engraisfcr les pouléts trés-promtement.

§ 106
Le bois de cet arbre, qui eft dir & de couleur jaumitre, cft employé & tou-

tes fortes d2 beaux ouvrages tournés ou de memuiferic, Lesmeubl:a&.lu
utenfiles de oaboufoufonchmhle-.

§ 1
Les feuilles de cec arbre fervent de nourriture aux Vers 4 foyé, & ils n'en
fgauroient fuporter d'autre; puisque dautres herbes; qu'on lcur donne quelque
fois au défaut de feuilles de Mgrier, comme falades; orties &c. les font tomber
malades & mourir. Les fevilles du Mrier blanc étant plus douces & plus ten-
dees y font plus propres que celles du Marier noir. Dans ks Pais chauds, od
< Xx3 Ton
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Fon éléve une quamtité prodigicuf: de Vers a foye pour les manufattures de
foye, on plante des bois cntiers de Mdriers, dont Jes feuilles raportent, 3 ce qu'on
prétend, un gros revend aux Prospriétaires.

§. 18

Si je voulois faire une digresfion, je trouverois ici un champ ouvert, & par-
ler de la génération merveilleufe des Vers & foye, de leurs Metamorphofes & de
leur emtretien.  Mais je le pasfe fous filence, 2 caufe que notre Climic Septen-
trional n'eft guéres propre, ni a élever les Vers a foye, ni a la culture des MQ-
riers, dont ces Infe@es doivent avoir leur nourriture. Je dirai fculement en pas-
fant, que Fentretien des Vers 4 foye & Péublisfeoment des manufattures de foye,
qui en oft une faite maturclle, doivent leur origine & la Chine, od Fon prétend,
que Tufage dc la foye a été defa connuE dépuis plus de vingt fiécles; & d'od
cet art @ pasfé dans les Jader, de B en Sirie, dans la Perfe & en Gréce, dot
elle a pasié cn lialie du tems de 'Empereur Fuflinien. L'Hiftoire nous aprend (*),
qu'au fusdit tems deux Moines ont aporté les vers @ foye en Ewépe, & que de
ccs Vers & foye vicnnent tous ceux, qui remplisfent aujourd’hui la partic du mon.
de que nous habitons,

Qn lit encore, qu'un Roi de France (le nom m'en eft échapé ainfi que celad
de FAuteur) a é&é le premicr en Ewepe, qui ait porté des bas de foye 3 fa No-
ce, comme une chausfure digne dun Monarque. Aujourdhui les bas & les étof-
fes de foye font tellement communc; méme parmi les Bourgeois les plus ordi-
naires, qui aimem toujours i copier les gens de qualité, qu'on compee pour peu
les awres éoffes Ewoplemmes, qui fervient feules & vétir & & parer nos Ancétres.
Sic tempora, fic mores.

§ 1.

Je pe fgaurois terminer cet article, fans faire encore une remarque peut étre
trés-utile des Vers 4 foye. Ceft que je trouve trés-posfible, d'élever ces Infettes
dans ce pafs<ci en imitation de quelques uns de nos Voifins, & de procurer par
Bk la foye cruf & pos Manufaftures.  Si Pon me démande, de quelle fagon qu'il
faut 'y prendre, jaurai honneur de repondre.

1. Que l'expéricnce prouve, que les Fers & joye peuvent trés bien &re élevées
dans ce pais-ci comme dans les pais chauds, mais que nous manquons d'alimens

ndces-

(®) Procope in Goth, Lib. L. Mich. Giycas. Assal. Pam. IV.
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nécesfaires pour ces infetes; que Ceft T'unique pourquoi lon en trouve fi pea
chez nous, ou il 'y a que quelques Amatcurs, qui en élévent par curiofité,

2. Que, pour nc plus manquer dalimens pour ces infeftes, mous pourrions
planter facilement des bois dans des bonnes terres fablonncufes de jeunes Mgriers
provenfs de graine ou autrement, comme nous avons expliqué §. 5. & 6.

3. Jaurois foin, que ces Miiriers ne dévinrent jamais de grands arbres, mais
qu'ils reftasfcnt des arbrisfcanx an moyen, de les couper de tems en tems (voyez
e premier ‘Tome, Livre LL Chap. L§ 38); ce qui procureroit une abon-
dance de belles fevillss 3 caufe de la quantité des branches des rameaux, d'au-
tant plus que ks jeuncs arbres robuftes produifunt toujours des feuilles plus gran-
des & plus belles (fgavoir lorqu'ils vicnnent dans un bon terrain).

4. Mais comme ccs arbres ne fCauroient refiftés aux rigacurs de nos Hivers
encore moins lcs jeunes arbres ou rejettons, je pourvoirois 3 leur confervation
de 2 méme maniére que jai enfuignée a I'égard du figuicr, fCavoir en les cou-
vramt de paille d'avoine, de feigle ou de farrazin &c. aprés avoir plié les bran-
ches contre la terre, & fin de les préferver du froid, c'eft de quoi je me per-
fubde de venir a bout ; & quand méme il arriveroit que Jes branches vinrent & mou-
rir, foit qu'clles fusfent’ couvertes ou découvertes, mais principalement dans ce der-
pier cas, on conferverd toujours les branches, qui pousferont au Pristems de nouvelles
branches, pourvit qu'on coupe & tems les branches mortes au desflls de la racine.

On pourroit m'objeter., que ccttc méthode de couvrir les arbres cauferoit
beaucoup de peines & de dépenfes, tant pour avoir asfez de paille, que pour
la paye des ouvricrs. ‘A quoi je reponds, qu'un argument de cette fagon on
ne dévroit presque entreprendre la culture daucune plante, puisqu'elle démande
toujours des peincs & des dépenfes, fi Ton en veut tirer du fruit; ces peines
& ccs dépenfes font pls ou moins grandes felon hmmredceuphm&
proportionnces a Tavantage, qui en refuke.
.. Au refte @ que je viens davancer pe font que des fpéculations de ma part,
mais jo fuis perfuiidé, que, fi lon les mét en éxecutions, la culture des Moriers
pourvoiroit 3 la fubftance & & llentreticn dunc infinité de perfonnes tamt jeunes
que vicilles. Chofe vraiment digne de lazencion générale & de celle des mem-:
bres Gouvernement en particulicr, dont dans nos Provinces on ne fgauroit asfez
Joutr les foins infatigables. Mais tous les commencemens font difficiles.

En cas e quelqu'an cherche i (inftruire phpamgﬁuumﬁnccm i

p'a qu'a lire; I Amlm&mhummsc. Imprimé 3 Hanau “1744.
Yy D E-
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[ S
N E FRAMBOISIER, qui cft un arbrisfeau, eft nommé en Lain,
: "'}.“ Rubus ideus. En Allemand, Hasbeer. Hinbeer. Iindbeer. En
WIB Hollndsis, Frambozen Ilinncbeficn En Anghis, Hindberry,
Framboife Raspis. En Dameis, Hindchdr. En Swideis, Hallon. Aker-tir.
Le fruit de cet arbrisfcau f'apelle en Frangpois, Framboife. En Latin, Fru€us
rubi idei En Holandvis, Framboos. Hinbeer. En Alemand, Hinbcer. En
Anglis , Hindberry,  Frambois. En Dawir, Hindebdr. En Suédeis, Aker-bifr.

§ s
ny ¢n a de differemres fortes, comme
1. LA FRAMBOISE ROUGE ORDINAIRE
Rabus ideus fpinofus. C. B. Pin. 479. Tournef. Infl. 614. Boerh, ]. A,
2. 1€o0.
Rubus ideus fpinofus froén tubro.  J. Basd. 3. 59,
Rubus idrus. Dodon. Lob.
Robus canle ere@o hispido, foliis ternatie:  Lam. Flwr. Lapp. g04. IL Cif
92. Roj. Prodr. 273.
Rubas foliis quinato-pinnatis ternatisque, caule hispido. Lim. Flwr. fice,
403. Mar, med. 242.
. LA FRAMBOISE BLANCHE,
Rubus idem fruftn albo. C. B. Pin 479. Towmef. Iuf. 614. Beerh, ], A.
2. 160.
Rubus ideus fpinofus frofta ko, J. Bad. 2. 5o,
3. LA FRAMBOISE: SANS EPINES. Appeliée en Hollendsis Boks-befie.
Rubus sdzus Jevis. C.P. P 479. Townef. Infl. 614. Bearb. ]. A. a. 160.
Rubus

"
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Rubus ideeys non fpinofus. J. Baub. 2. 6o.
Rubus hircimus,  Tabern.
4. LA FRAMBOISE AMERICAINE, de Comdas,
" Rubus odoraus. Cormdi Canad. 149. Tah 135. Tournef. Inft. 614. Boerh.
J. A 3. 160,
Rubus caule incrmi multi folio moki floro, foliis palmatis,  Lime. . CEf.
193. Hom. Upf 133. Roj Prodr. 374.°

De la premidre de ces fortes on en trouve, domt les fruits fort un peu phus
rardifs & d'un rouge un peu plus enfoncé, mais également Célicieux.

La fegonde forte ne différe de la premiére qu'en ce que les fruits fone blan-
ches ou bien dun blanc un peu jaundtre; leur golc eft ausfi plus doux. Malgré
celd on en fait moins de cas que de la premidre, fans doute parceque fa cow
leur lui donne moins d'aparence.

La troifiéme resfemble beaucoup au deux précédentes, mais clle eft fans ¢pi-
nes, fes fruits fone plus grands & fon gout un peu aigre & 4cre mais rien moins
que desagréable; au refle cettc forte eft peu conm¥ dans ce pals-ci.

" La quatriéme forte ou P Américaine resfemble pareillement beancoup aux précé‘-
derees fortes, mais fes feuilles ne font point ausfi féparées, & fes feurs fore
plus grandes, rougeitres & trés-odoriferamces; mais fes fruics mirisfent rarement
dans ce paisci

' $ 3

La premiére forte crolt beancoup en Alemagne, en Framce, en Angleterre, &
dans le Brabans &c. parmi lcs hayes & les brousfailles dans du lieux mantagneux,
La fegonde & la woifiéme forte y croix pareillement mais plus rarement, & Iy
troifiéme principalement fur des momagpes raboteufes. La quatriéme forte nous
a &é aportée du Canada,

§ «
’ Cetarbmfeauvmubbwndamwmfoﬁadebommgaﬂ'a&hm
labourées, il préfére unterrain un peu ombragé & pas trop chaud, &fupomu-
fément la gélde & autres rigueurs de [Hiver. La propagation en eft facile, &
fc peut faire au moyen des boutfires,

§ s
On plame ces arbrisfemx par-ci & parlh dans Jes jurdine potagers ou illeurs
par rangées dans quelque endroic fepasé, ‘Qupkqucafois i Ren fait quo des -
Yys gtes
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gées fimples, quelquefois ansfi on plante deux fur une couche; les rangées
fonr alors éloigndes d= quatre @ cinq pieds I'une de Fautre; Ia diftance entre
les arbrisfeaux eft de trojs & quarre pieds. On les planee ausfi quelquefois dans
Jes jardins potagers le long des murailles, des palisfades ou clomres, mais éloig-
nés de trois & quatre pieds, & 4 fix @ huit pieds de diftance emre les arbris-
fesnx: On Rs lie alors a des échalis tont comme on fait en Alemagne, 3 I'é-
gard des Vignes. De cete*fagon ils reusfisfent fort bien & ne nuifent en riens
aux arbres en eéspaliers .

On les plame encore quelquefois du c6té feptentrionmal de la cloture, od ordi-
mairement rien pe veut croitre ni mlrir (Toms premier §. 684.) tandis que la Fram-
boife y reusfit & mdrit parfaitement, mais fon goQt n'eft pas alors ausfi bon que
lorsqu'clle a e une meilleure expofirion.

§. ¢

" Les Framboifiers pousfent tous les ans de Ia racine, plufieurs nouveanx rejettons ou
boutures de la hauteur de quatre cing 2 fix pieds. Cés boutures produifent des fruits
& meurent Fannée fuivante ; pour cetee raifon il eft necesfaire de couper chague an-
née en Hiver ou au commencement du Printems ces branches mortes tout prés
delancme. on rcumchccncorclesbmﬁ;paﬂu&hqum. cing ou fix
ptésquc Fon conferve & que Ton racconrcit jusqu'a la longueur de trois a quatre
pieds, fuivant que leur crofsfance & &é forte, qu'on lic en fuite & des échalas,
avec des oziers.

" On peix encore former ane haye de ces arbrisfeaux plamés dans une rangée
Pun proche'de Fautre. Pour cet effét on plante des dchalis de b hamteor d'un
picd & demi @ deux pieds au desfls de Ia terre, on clouf & ces dchatis des lar-
tes mifes en travers, & on attache les Frambeifiers & ces lattes, '

$ 2
On plante ordinairement deux ou trois boutures enfemble , pour avoir de bons
baisfons. *Au refte il fant avoir fc;in, d'engraisfer ces arbrisfeaux tous les ans og
au moins tous les deux ans en Automme ou au commencement du Printems, moy-
énmant quoi ils produiromt de meilleurs fruits & en plus grande quamtité, le fu-
miér, qu'on y employe, doit &re vieux & presque pourri, on ne faic que le
méler tant foit peu avec la furface. °II faut avoir encore foin, de planter tous
les cing:-ou-fix-ans de!jmines arbfisfesux, 3 caufe que les vieux moindrisfent’ au
bout de cc tems b & donyett-de’ plus mauvais fruics. : -7
s - Les
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- Les racines du Frambeifier {"écendent fort lain dans la terre, fouvent elle pous-
fent des boutures dans des endroits trés-dlaignés du buisfon; mais en cas que
ces boutures font muifibles on les peut détruire facilement en coupant la racine.

§ 8

Les Framboifes font un excellent fruit 2 étre mangeé crf, ainfi qua orner la ta-
ble, ayant une faveur trés-agréable & qui leur eft particuliére. Elles forx fort ra-
fraichisfantes, mais il faut avoir l'attention, pour qu'clles foit cueillies i leur tems
&a lour julte maturité, puisque reftane un feul jour plus tard & Farbre elles deévi-
ennent infipides , moifisfent & pourrisfent, principalement lorsque le tems eft hu-
mide, & qu-ent le tems eft fort chaud & fec il amrive fouvent, quil y croit
des Vers.

{ )

On confit les Framboifes de la maniére fuivante. Prenez une bonne portion de
jQs exprimé de Framboifcs, laisfés-le repofer pendant un couple de jours, Otés
en fuite du jeu tout ce qui eft clir. Aprés quoi ajoutés 3 cc jus deux tiers de
fucre, faites-le bouillir, écumés-le & clarifie-le & faites le bouillir de nouveau
jusqu'h ce que ce jus dévienne un firop ausfi ¢pais que du miel clair. Celd éant
fait verfés ce firop fur des Frambeifes les plus fraiches & les meilleures que T'on
puisfe trouver, fermés bien le pét ou ka bouteille. Lorsqu'aprés quelque tems le
firop commence & dévenir aqueux, il ke faut Oter de la bouteille ou du pée, &
le faire bouillir de nouveau jusqus ce qu'il reprenne Iépaisfeur convemable, en
fuite de quoi on le remét fur les Framboifes.

On fait encore de ce jis une gélée, rarement pourtant de ce jis feul, mais
on le méle de jis de Grofeilles rouges; C'cft ce qui m'en fait remettre la defcrip-
tion jusqud Tarticle des Grofeilles. Je dirai feulement en pasfant , que ces con-
fiures font excellentes pour rafraichir & recréer un malade; dans des fidvres
chaudes clles rafraichisfent beaucoup & augmentent les forces,

§ 10
Si vous fouhairtés de préparer une liqueur agréable, prencz des Framboifes mQ-
res, mettés les dans upe bouteille avec de bon Esprit de #is ou dEau de vie,
laisfés tirer cette liqueur au Soleil ou dans quelque endroic tidde, & elle ferd fort
bome. Un peu de fucre, quelques clous de girofle ainfi qu'un pea de Canelle
o'y gdteront rien, bien su contraire rendront la liqueur dun golt plus ddicicux.
Zz On
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On méle sl quelquefoie des Gricttes parmi les Frawbafes pour faire cette li-
queur,, qu'on fait pasfer par un papier gris, pour qu'clle devienne bien claire.

§ 1L

Sans parler dautres ufages médecinals, on prépare de ces fruits un Sel esfen-
tiel trés-rafraichisfant & étanchamt ko foit dans des fiévres & quand il fait bien
chand. Ce fel eft particuliérement trés-utile en voyageant en Eté, lorsque
fouvm on ne trouve que de I'cau pour toure boisfon Ce fil eft principale-
ment trés-bon & dun gole agréable quand il cft préparé de la fagon fuivane.

R. Sal. effens. Rub. Id. 3 Onces.
Tart. ppt. 1 Once.
Cinnam,
Sem. Foenicul.
Flaved, Pom. citr. aa. § Once.
Sachar. alb. 13 Onces.

M. F. pulvis fubtilifimus,

On met une cuélleric ou quekue chofe de plus, de ce fel dans une & deux
pintes (cc qui fera Je poids de deux & quatre Livres) desu fraiche, on trempe
& on délaye ce fel dans un verre rempli de cewe ean, qui, quoiqu'elle a lait
un peu troublé, eft refraichisfante cft dun golt delicleux; & de phus ferd fort
aine ,

§ 12

1l pe ferd pas imrile, je crois, de joindre ici la preparation de ce Sel: Ex-
primés une bonne portion de jus de Framboifes mlres, pasiés le par un papier
gris, faites-le bouillir doucement jusqu'd ce qu'il foit couvert d'unc petite peau,
Enfuitc placé-le dans une cave bien fraiche, le fel Cattacherd aux bords du
Vafe; on recueillic ce fel, pour ce qui eft du jis, on le fait bouillir de nou-
veau de la fagon précédente, enfuite on le remét dans la cave, & dans peu il
y reparoitrd un nouveau fel, quon ajoute au premier, Lisfant bien fécher l'un
& lautre.

$ 13
On fait encore un vimigre de Frambeifes, Pour cet efféc on mét des Framboi-
Jes dans de bon vimigre de vin, on laise tirer la bouteille au Soleil pendant-
quelque tems, au bout du quel ce Vinaigre aurd un godit excellent,
§ 14
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§ 14

Je ne feaurois terminer cet article, fans indiquer la maniére de hiter ces
fruits. On plante les Framboifiers en Automne dans de grands pots.  Vers los
nouvel an on place ces poes dans une ferre chauffée oa bien dans une ferre vi-
trée fort elevée ; enfuite il faut étre exaft a arier la ferre & a arrofer les fruits -
2 tems &c. De cctte maniére jai ed pendant plufieurs anndes confecatives des
Frambeifes rouges de la forte communc au mois de Mars & cn Avril, qui éroient
toutes trés-mires & d'un gole delicicux, ¢ qui eft trés agréable dans une telle
faifon.

Zr s DE.
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§ 1
E buisfon ou arbrisfcau ¢ft nomme en Framgois, Ronce. En Larin,
Rubus.  Rubus vulgaris. En Alemand, Brombecr. Bremen. En
3 N MHollandois, Bram-beficn. Brommcl-befien. En Anghis, Pramble.
En Danis, Brambaer. En Suédois, Brembdr.
Lec fruit portc le méme nom que le buisfon.

§ =

CON
Y A% “‘"‘,‘.‘P’

1l y a diverfes fortes de Ronces.
1. LA GRANDE FRAMBOISE NOIRE ORDINAIRE.
Rubus vulgaris five Rubus fruétu nigro. C. B. Pin. 479. Toumef. Inft.
G14. Boerh, F. A. 2. 63.
Rubus major, fruttu nigro. J. Baub. 2. §7.
Rubus. Dodom. Lobel '
Rubus caule aculeato, foliis ternatis acquinatis. Linn. H. Cliff. 192. Roj.
Prodr. 2. 73.
Rubus foliis quinato-digitatis tcrnatisque ; caule petiolisiue aculeatis.  Linn,
Flor. fucc. 409.
Il fe trouve quelques variations de cette fortc comme
1. Avec des fruits blancs; celleci cft trés-rare,
2. Avec des feuilles bigarrées & trés-jolies.
3. Avec de belles fleurs doubles.
4. Avec des feuilles decoupées.
s. Avec de gros fruits noirs & fans épines. Elle eft encore appeliée Ron-
ce Polonoife.
2. LA
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3. LA PETITE RONCE BLEUE.
Rubus repens fructu cefin.  C. B. Pin 479. Townef. Inft, 614. Boerh,
F 4. 2. 6o.
Rubus minor, fruétu cerulea. . Baub, 2. so.
Rubus misor. Dodom.
Rubus reptans.  Lab.
Rubus canle aculeato reflexo pefeuni, foliis ternatis. Lim. flor. Lap. 205.
Rubus caule aculeato, foliis ternatis. Limn. H. Ciff. 192. Fier. Succ. 4100
Roj. Prodr. 273. Gromov. Virg. 163. Hall. Helv. 344.
3. LA RONCE avec des feuilles découpées.
Rubus fpinofus foliis & flore cleganter hciniatit. P. Tourn. 614.
Rubus foliis cleganter diffeétis. D. Fagm. Plubn. Phytogr. t. 108. fig. 4.
4 LA RONCE fans épines.
Rubus vulgaris fpinis carens. H. R, Par. Jong. Hort.
Rubus non fpinofus, major, fructu nigro Barrel

§ 3

Les dcux premiéres fortes principales croisfent dans les Pais Bas, en Allmagne
en France cn abondance & fans culure dans de terres picrreufes, fablonnerfes &
remplies d¢ bois, raboteufcs & incultes, proche des grands chemins &c. On
ne les cultive point dans les jardins, mais bien les autres fortes pour la curiofitd
des Botaniftes. Elles fort dun temperament robuftc & fuportent facilement les
rigueurs de nos Hivers. La propagation en eft aiféc au moyen des boutures,
quelle pousfe en abondance. Au refte elles ne démandent que trés-peu de cukure,

§ 4
Les Ronces bien mares-font remplies de jus, d'un golt doux entremélé d'un
peu de verdeur ou d'preté, mais pas désagreable, pnncnpakmemhpman—
cc,qmdtphudovmquelam,milnyagn&uquelacommnm
gens, qui en mangent; on les confic ausfi de la méme maniére que P'on confit
les Framboifes §. 9. On en peut faire encore une gélée, qui eft fort rafraichis-
fante & confortative ausfi bien que les confitures

. § s
Dans quelques endroits on fait un vin du jis éxprimé des Romces avec du fu-
cre i la fagon de celui de Grofkeilles, dont nous parierons ci-aprés: Ce vin prend
Aaa une
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unc belle couleur rouge, fon golt eft tés-agréable, & il pafe pour fain &
fortifiant Je cear & Peftomac.

[
Les longes branches d'un an font fouples, les habitans de la campagne en
guife d'ozier ; comme par exemple pour en faire des raches d'abeilles &c.

$ 2
11 y s encore quelques autres fortes de cette espéce de fruits, domt je ferai
mention cn peu de paroles & caufe de leur rareté,
1. LA RONCE BASSE 'A FEUILLES.
Chare-rubus foliis Ribes. C. 8. Pin. 480.
Chamoasmorvs.  Raj. fym. 3. s60.
Rubus palultris humiles. Townef. Infk. 615.
Chzmorum Norwegica. Claf. Hift.
Rubus caule bifolio & unifloro, foliis fimplicibus,  Lisn, for. Lapp. 208.
tb. 5. fig 1. H. CI:’]‘. 292, Roj. Prodr. 274 ‘ .
Rubus foliis fimplicibus caule unifloro. Limv. Flor. fucc. 413. Mater. med
244-
2. LA RONCE BASSE "A TROIS FEUILLES ou la Fraife-arbufte.
Rubus humiles flore purpureo. Busb. Cenr. p. 13. tab. 26.
Rubus trifolius humilis non fpinofus fapore ac odore Fragariz, frutu ru-
bro polycocco, Rubo idwo fimil. Amm. Rbw. 185.
Rubus caule unifloro, foliis ternatis.  Linn. Flor. Lapp. 207, tab. §. fig. 2.
H. Ciff. 192. Roj. Prodr. 374.
Rubus foliis ternatis, caule inormi unifloro. Lisn. Flor. ficc. 418. Mas.
med. 243.
Fragaria fruticans. Pulga
3. LA RONCE BASSE MONTAGNARDE A TROIS FEUILLES.
Chamz rubus faxatilis C. B. Pin. 479.
Rubus alpinus humilis.  F. Baub. 2. 61. Towmef. Infl. G15. Boerh. 4,
2. Go.
Rubus faxatilis alpims. Chyf Pam. & Hift. .
Rubus caule repente anmo, fobis ternatis. Lim. Flr. Lapp. 306. Roy,
Predvr. 374. Hall. Helo. 244.
Rubus foliis ternatis, flageliis repentibus herbaceis. Lim. Flw. ficc, 411. -
' § s
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§ 8.

La premiée de ces dernidres fartes roft beaucoup dans les Pals Septentrion-

naux comme en Suide, en Norwege &c. dans des endroits humides; fa racine
pousfc annuélement de nouvelles boutures, ne produifant que deux ou trois feuil-
les & unc feule fleur au haut bout de chaque bouture, & cette fleur produit un
foal fruit ‘les forc presque de la forme & de b grandour des Mrer ; éuan
mlres, elles fon- de couleur jaunitre, molles & de bon golr; & pas ausfi ver-
tes que les premiéres fortes (§. 2.) on confit ces fruits dans les fusdits Pais, &
elles pasfent pour trés-falutaires contre le fcorbut.
" La feconde forte (§. 7. No. 2.) croft également dans les fusdits Pais ainfi qu'en
Moscovie. Elle a trois feuilles 2 unc méme qucué, tout comme en ont ks Frai-
Jes, elle ne produit non plus qu'une fcule flcur au haut bout de la bouture, qui
eft de couleur de pourpre, & doit naic un fnnt de la forme dunc Mare & d'un
golit trés-agréable, On en fait aux Pais mentionnés un Sirop & un vin rouge
qu'on cftime beaucoup,

La woifiéme forte (§. 7. No. 3.) croit pareillement dans les mémes Pals, ainfi
qu'en Auriche, & cn Suisfe &c. fur les montagnes & dans les bois; elle produic
de triples fevilles. Le fruit oft de la grandeur de Framboifes & des autres 59!1-
ges compofé dé quare, cing & fix graine, clle eft d'une belle couleur rouge &
dun godt trés-agreable,

S

Ces plantes font chez nous trés-rares; on nc les cultive guéres que dans les
jardins Botaniques ou -Académiques, mais T'expéricnce, qu'clle ne relsfit point dans
fos Jardins ordimires & ne produit jamais du fruit au moins trés-rarement, prin-
cipalement lorsqu'clies font trop expofies aux ardeurs du Sokeil; au refte elle ai-
me les lieux ; fombres & ombragés ainfi qu'une terre fablonneufe, pour produire
du froit. Ceux qui défirent daprendre d'avamtage au fujet de ces arbuftes, n'onc
qu'a confulter les Flora Lapponica dc Linneus.

Aaas DE.
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DESCRIPTTION
DES

GROSEILLES DOUTRE MER,

§

% st Johannes Trauben. St joinnm Beeren.  En Hollandois, Aal-
Befien Roode Beijen. Beyen St Jans Befien.  Johannes Druiven. En /n-
glois, Corents. Baftard-Corents. Ted goos Berries. En Danois Rips. S. Ilans-
baer. En Suédis Winbaer. Reps. Rips.
§ e
1l y en a de diverfes fortes, comme
1. LA GROSEILLE ROUGE ORDINAIRE.
Grosfularia mukiplicis acino , fire pon fpinofa hortenfis rubra, five Ribes
officimrum. C. B. Pin. 455. Tournef. Infl. G639.
Ribes vulgaris acidus ruter. 7. Baub. 3. 97. Boerb. J. A. 2. 254,
Ribefium fruéta rubro. Dadon.
Ribes Arabum. Lob. )
Ribes inerme planiusculis, racemis pendulis. Linn. H. Ciff. 81. Flor, ficc.
197. Mat. med- 99. Roy. Prodr. 270.
3. LA GRANDE GROSEILLE ROUGE avec des fleurs rouges.
Grosfularia hortenfis majori folio & fructu mbro. C. B. Pin. 455. Tow-
nef. Infl. 639.
Ribes flore rubente.  J. Baub. 2. 98. Boerb. J. A. 2. 254.
Ribes amplioribus foliis & majori fméte. Chf Hift. 119.
3. LA GROSEILLE BLANCHE.
Grosfularia bogtenlly froftn Margaritis fimili., C. B. Pin. 455. Toumnef.
Inft, 64o. -~ .
Ribes vulgaris acidas, albas baccas ferews. J. Bawb. 3. 98. Boerh. J. 4.
2. 254. a
4 LA
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s LA GROSEILLE DE COULEUR DE CHAIR ou BIGARREE.
Grosfularia fruftu albo, acinis rubentibus, Herm. H. L. B.

Ribes fruftu rubente, #ulgo. )

5. LA PETITE GROSEILLE ordinairement appeliée Farbre de Corintbe.
Grosfularia vulgaris fruétu dulci. C. B. Pin. 455. Tounef. Infl. G40.
Ribes Alpinus dulcis. J. Baub. 2. 98. Boerb. J. A. 3. 254.

Ribes candidioribus foliis. Leb.

Ribes minor fruftu rubro. Hert. Eyfl.

Ribes inerme, floribus planiusculis racemis ere@is.  Limn. H. Ciff.82. Flar.
Juce. 198. Roy. Prodr. 270.

6. LA GROSEILLE NOIRE.

Grosfularia non fpinofa, frufty nigro. C. B. Pin. 455. Tournef. Inft. 640,
Ribes nigrum valgo diftum, folio olente.  J. Bawb.3.98. Beerd. 5. 4. 2. 354.
Ribes nigrum. Dedon. Lob.
Ribes inerme floribus oblongis. Linm. H. Chff. 269. Flor. fice. 396. Mat.
med. 200. Roj. Prodr. 270.
De la premiére de ces fix fortes, fcavoir de la Grofeille rouge ordinaire il y a

deux variations, comme: .

1. Avec les queuds de couleur jaune ou jaunitre; celles-ci pasfent podr les
plus délicicufes; mais 8 mon avis ceuc variation ne provient que de
la bonne qualité du termain.

8. Grape de Grofeilles 5 cclieci ne différe en ricn de la précedente qu'en ce

que les grains crolsfent autour de la queud principale en grape com-

me fomk les Raifins. . o

L. feconde forte ou la grande Grofeille reuge n'elt guéres connu¥ dans cc Pals-
¢i. On prétend qu'elle. produit des grains de la grandeur des Noifemes, c'cft
pourquoi il ne la faw point confonde avec la Grofrille rouge ovdinaire, qui dévient
quelqucfois plus grande lorsqu'elle vient dams un bon terrain  Quelques Bo-
taniftes (Hort. Reg. Blef. &8 alis) forx encore mention dun Grefeilles Anghis
avec des feuilles de Grofeilles vertes, mais Dous D'en avons jimais vo fous ceue

La uwofliéme & la quatridme forte nous fort asfez connufs, principalement la
troiliéme peur la variété de 42 couleur.

La cinquieme forte & de peties feuills ainli que de petits fruits, fes grapes

{e ticnnest.tout droit ; mais on o'ed voit que trés-rarc:

Bbb la



190 DESCRIPTION p2s GROSEILLES D’'OUTRE MER. .

La fixiéme eft fort connu& chez nous. 11 y a encore une forte de Grofeilles
woires de Virginie, mais cete derniére forte ne connul chez nous que trés-rare.

Au refte il y a encore quelques variations tant de Grofeilles rouges que de blan-
ches, ainfi' que de Parbre de Corimthe, qui omx des feuilles jauncs ou d'un blanc
bigarés. Toutes ces fortes ne font cuktivées que par curiofité.

§ 3

Pour ce qui regarde la terre natak: de ces Arbrisfeaux, il y a une forte de
Grofeifier rouges, qui vient naturellement en Allemagne, en Suisfe, en Framce, cn
Angleterre &c. & crofc fans cukure parmi les hayes & les brousfailles; les fruits
en fon petis & dun golQc verd; au refte cette forte eft felon toutes les apa-
rences la mere de toutes cellcs que nous cultivons dans mos Jardins.

La patite Grofeille on Varbes de Corintbe (§. 3. No. §.) croit dans les mémes
Pais, mais dans des licux montuéux,

La Grofeille woirs (§. 3. No. 6.) crofc pareillement par-ci & par-la dans les fus-
dits Pais, principalement encore en Sudde, en Norwége & dans Ja Lapponic &c.

§ 4

La Grofeille rouge, principalement les grandes Grofeiles aux queuss jaunes ainfl
que cclles qu'on nomme Grapes de Gres, pasfent pour les meilleures de coutes.
Les Crofeilles blanches, qui ont un golt extrémement doux, occupent le fecond
rang. Les Grofeilles bigarrées ou de coulew de chair font celles, qui oot les plus
mauvais got; d'ailleurs elle reftent toujours petites. On ne cultive arbre de Co-
rinthe que par curiofité , & canfe que la cukure en fait ordinirement ug trés-joli
arbrisfean. On ne mange guéres des Grofrilles moires b caufe de leur mauvais
golt ainfi que de leur mauvaifc Odeur; mais comme les hommes différent ex-
trémemt entre eux par raport an godt, les Grofeilles moires malgré leurs mauvai-
fes qualitées trouvent ausfi quelquefois des Amateurs,

§ s

La grandeur ou ia petitesfe des fruits -dépend uniquement de Is qualité du fond
ainfi que de la jeunesfe de FPArbrisfeau, ainfi que le plus ou moins de grandeur
peft point ce qui rend les fortes différemtes Fune de Pautre. Ceeft pourquoi, fi
Ton veut avoir de grands fruits, il eft nécesfaire de bien engraisfer Je fond, ce
qui faut repeter chaque année en Awomne ou bien au commencement du Prin-
tems. Au refte les Grofcillapréf&eﬁnnfond fablonneux ou quelque autre ter-
re
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re légére, bien remude & béchée, & cles fuportent, I'Hiver le plus rigoureux
fans en recevoir le moindre dommage.

§ 6

" La propagation des Grofeilles fe fait de deux differences maniéres, par les re-
jettons méme & en plantant les boutures. Cette derniére methode oft la plus
prattiquée, puisque de cette maniére les boutures prennent plus facilement raci-
ne & produifent par conféquent de meilleurs fruits Pour cet effét on choific
les boutres les plus grosfes & les plus longues; il faut les prendre des arbris
feaux, qui produifent les meilleurs & les p'us grands fruits. On les plante & la
profandeur denviron un demi pied. Il eft encore i propos, qu'on plame les
boutures d'abord & Tendroit, od ellcs doivent croftre, fans les transplanter dans
la fuite; mais en cas qu'il foit abfolument nécesfair de les transplanter, il faue
le faire, lorsqu’ils font jeanes, & le plutéc le micux. Elles produiront ausfi de
meilleurs fruits croisfant en tige qu'en buisfon. Pour cet cffét il faut couper les
boutons de la partie infericur des branches, c'eft & dire de celle, qui doit entrer
dans la terre, il faut méme couper jusques dans ha branche, afin d'dcés d'autamt
mieux ces boutons. Par ce moyen on préviemt, qu'clles ne pousfent point des
fejottons aux environs de la racine (Tome premier §. $26.). Au refte on pout
phmcuboutﬂmenAMouwPﬁmm, mais, comme nous venons de
le dire, il le faut faire dans une bonne terre, grasfe & legére.

$ 7
La propagation fe peut encore faire des grains, que lon trouve dans les Gro-
feilles.  On recueillit des grains des meilleures Grofeilles que fon paisfe trouver, on
les fche & su Primems faivant, apres que ccs grains fe font amolier dans du
fable hamide o les laisfe pendant quelque tems, on les #me dans on bon ter-
rain: Deux ans apris on-transplante ces jeunes Arbridfeaux aprds en avoir ra-
courci 1a ‘racine da coeur: Mais en- général cette méthode eft peu oflide, &
caufe quil faue ateendre Jongeems avant que ces arbrisfeaux produifens- des fruits,
qui fomt ordimirement de la plus mauvaife espéce. I eft vrai, que;louque'
I'in ou Pautre ‘Amateur di Jardimige & de la Mechanique fe veut bien donner
la peine; dentreprendre cette propagation des grains , il arrive foavent, qu'l et
vicnt unei forte excellente, meilleure & plus grande, quécdlaqiacnomavom
& préfenc.- demn,mbmemmfmudcmhapécade&uﬂ
d’arbmdoxvemleurongne&leurmﬁmeihmme.

Bbb 3 § 2
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§ &

La uaille eft encorc tésnécesfaire 2 cet arbrisfeau, tan pour ke confrvet
plus longtems en force que pour avoir de plus grands fruits, Cette taille eft des
plus faciles, puisquil ne Cagit que de raccourcir les plus grosfes branches jusqu'a
ttois , qiatré ou cing bowtons, & de retrancher emtiéicment les branches mau-
vaifes & menués, ainfi que le vicux bois inutile & fuperfld, ayamt attention au
bon air de la couromne, pour qus pour plus dornement ellc dévienne ronde. N
fant un'peu moins raccourcir les branches de la Grofeille moire, autremcnt clle
produiroit moins de fruits. Le tems propre a faire cette taille eft comme 2 I'é-
gard d'autres arbres fruiticrs dépuis I Auromme jusqu'au Printems, mais dans cette
derniére faifon elle ne fe doit pas faire trop tard,

On peut encorc raccourcir les branches en Eté, lorsqu'elles ont atteint une
longueur raifonmable, mais cette taille ne leur eft pas trop avamageufe, & moins
quon ne fe borne & couper un peu aux bouts fuperieurs.  Mais principalement
il faur bien fe garder, de ne point toucher aux branches qu'on a desfvin d'em-
ployer 4 la propagation.

3
" “On forme husft des hayes basics de Crofeillers que on tond au Ciftau, mais
1 wen falie attendre que peu ou point de fruks  De plis ‘ces hayes font dune
chétive aparence. B

§ 10 e

En cas que l'on fouhaitte, d'avoir des Grofeilles plus. tard que. dans leur faifon
ordinaire, qui cft chez nous au mois de Fuiller, il les fanc plapicr.comre les
Clotures o, marailles expofées au Nord ou Nord-Ef. On y attache leg Grofrillers
dc la méme fagon, dont on agit & I'égard d'agtres arbres qu'on mét en Espalier,
Dans cette expofition ks Grofeiles viendrone plas tard & dareront kongrems &
méme jusqu'a [ Automme ; mais il o'y atrapent point keur bon gols ordinaire,
mais reftent petits & aigres,

'onkspememreyhmmﬁspalm&auxmnmmplmexpoﬁesm
Sokil, pogrvque la chaleur n'y foic pas trop brilante. Pour ces effét l'expo-
ﬁdonauSud-Ellefthmcilleurc. Iaer'tiﬂuyviemm’bbien;mhon
pcpnmg:egucmmdunﬁemébdc ianfegq’onmémgelspluut
l'Espnlmpomdemeilhmﬁm

.l

§ It
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§ 11

Your ce qui regarde T'ufage des Grofeilks, elles font, lorsqu'elies font bien ml-
fes, un fruit favourcux, d'un godt tant foit peu verd & apre, & wés-agréable,
lorsquon Jes mange avee on peu de fucre blanc.  Elles font trés-rafraichisfantes
pendanc les chaleurs de Ecé & pasfenc pour tés-falutaires, quelque grande qu'en
foit Ja quantité & 3 quelle heure du jour qu'on en mange, foit au repis, foit
avant, foit aprés. On les eftime dans ce pais-ci dantant plus, que fes fleurs nc
manquent presque jamais de former des fruits, & qu'elles produifent annuélle-
ment beaucoup de fruits, quoique dans une année un peu plus que dans F'autre.
Je n'en ai nullepart trouvé de meilleurcs ni en plus grande abondance que dans
les Pais-bas, de facon que ce Climic femble ére wes-favorable a cetge espéce
de fruits,

§ 12

On confit les Grofeilles au fucre non feulement cn entier, mais on en fait en-

core uh firop, une géke &c.
" Pour les confire’ en enticr, a quoi Fon employe ordinairement les rouges 2
caufe de la couleur, prenés en unc bonne portion, qui foient bien mires, Oiés-
les de Ia quevk & metedsles dans une posle ou une chaudidre & faitesles bou-
illir dans un peu d'ean jusqua ce que les grofeilles foit crévées & leur jis mélée
avec Peau. Toutes pasfer ce jis par un tamis ou micux encofe par un linge.
D'autres broyent ou pilent les Grofeilles, & expriment le jis entordant Ic linge,
ois Pon a mis les Grofeilles, mais fans les faire cuire, mais ce n'eft ni audi fa-
cile ni ausfi bon, que la premifre maniére.

On prend pour une livre de Grofeilles un peu plus d'une livre de fucre; on
fait bouillir ce fucre dans une pofle de pierre jusqus une épaisfeur convenable ,
Ceft & dire jusqua ce qu'il ai la confiftence du Sirop ou d'un micl chir, obfer-
vant de P'écumer, fans discontinuer, & de le charifier; cc qui éant fait on y
met les Grofeilles détachdes de la queut, & les plus grandes qu'on peut trouver;
on y mét autant que le Sirop peut coavrir. Enfuite on fait bouillir le tout une
couple de fois & petit feu. Ce qui éramt fait, on mét les confitures dans des
Boutcilles ou dans des péxs. '

Bien des perfonnes préparent le firop avec de l'eau i la fagon ordimire , mais
les confitures ne font ni ausfi bonnes, ni d'ausfi belle aperence.

On peut pareillement confire les Grofeilles dans du micl, a s maniére précédente,
mais cebh 'elt ni ausfi bon ni ausfi apetisfane, que lorsqu'elles font confites au fucre.

. Cce § 13
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§ 13

Pour faire le firop de Grofeilles on prend deux livres de fucre pour trois livres
de jis exprimé de la maniére prescrite § 12., & aprés qu'on I'a laisfé fermen-
ter pendant trois jours, puisqu'aumrement le firop prendroit la confiftence dune
glée, on y mét le fucre, & on fait bouillit F'un & Tautre. jusqu's ce qu'il en
vienne un firop clair, en le remuamt & en I'écumant continufllement. Enfuite
on conferve ce firop dans des pots.

§$

La gélée de Gmfeilles : fait 2 peu prés de la méme fagon que le firop pré-
cédenc, 4 Texception qu'on ne lisfc point fermenter le jis, mais qu'on Pemploye
tout frais & qu'on le fait dévenir un’peu plus épais en bouillant ; cch éuant fait
prenés trois quarterons de fucre pour chaque livre de jus exprimé (§. 13.), fai
tes bouillir Tun & l'autre doucement fur un feu de charbons, en le remuiint con-
tinofTlement avec un cuéllier de bois & en lécumamt, jusqu'a ce que le firop
tient au cuillier ou qu'il commence a filer; menéshgéléeelﬁucdnmdamu
qu'on ferme dés que la gélde oft dévenu froide.

Toutes ces confitures déviendront infiniment plus delicieufes lorsqu'on méle un
pen_de je exprimé de Framboifes dare ce j0s de Grefeilles. Elles font toutes ex.
cellentes a prendre pendant les chalcurs de FEté auefi bicn que dans des ficvres
chandes, puisqu'cfles éeanchene la foif & font fort rafraichisfantes ; les malades
f'en pouvent fervir en toute fans ke moindre danger; elies fortifient le.coeur,
T'eftomac ainfi que les esprits vitaux.

En mélant un peu de cc firop dans de F'ean fraiche, on ausd une boisfon -
licicufe, rafraichisfante, ausfi sgréable & amfi falataire que ka Limonade.

§ s

On tire encore des Grofeilies un jis & lufage de la Cuifine, de Ja maniére
fuivante.  Prennés du jOs exprimé & pasfé per le linge (§. 12.), mettés-le dans
une Bouteille, que vous placerés ouverte, dams quclque éndroit chand; e jds
fe mettra dans peu 4 fermenter & 3 fe répandre ; la BouteiBie doit &tre bien plei-
ne, par confequent il la faut remplir de nouvean jls4 meéfure que celui, quieft
dans la Boutcille fe repand, afin que l'écume puisfe ("écouler. Quand le js a as-
fez fermemnté, mewtés-y du fucre blanc ordinaire ou du firop de fucre, & bou-
chés-bien la Bouteille. La mifon principale, pourquoi on y mét da fiucre, eft de
conferver le jos de faigri.  On mét de ce jAs aux Poites’ & Pommes &uvées,
ce qui leur donne un gole trés-agréable & unc belle coulear rouge.

: On
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On peut conferver ce jis bon & doux, en le mettant dans une Bouteille qu'on
aurd foufrée en dédans, Par ce moyen le jis fe conferverd bon & doux, pen-
dant plus dun an tandis que le jis fermemé dévient fouvent un peu fpre & aigre
comme da Vin aigre, 2 moins qu'on n'en entretiennc la douceur a force de fucre.

Bicn des perfonnes couvrent le jds fraichement exprimé&misuhou:eilk
avec de P'huile d'Olives ou & Amandes a I'épaisfeur du pouce, ce qui le conferve
pareillement fort longtems, mais je préfére ka derniére maniére précédente étant
Ia plus facile & la moins dispendieufe.

§ 16

©On peut encore faire du.vin de ce jis exprimé, quia un gout trés-agréable,
pourvu qu'on y épargne point le fucre. Ccla fe fait cn mettant beaucoup de
facre dans le jus exprimé dés qu'il 2 un peu fermemé.  Je me fouviens 2 cette
occafion, que me trouvant un jour avec d'autres Convives a la table de certain
Seigneur, on y verfa entre autres vins d'un vin rouge, aprés que chaque Con-
vive eut vuide fon verre, notre hdte nous démandd & tous notre jugement fur
ce vin & pour quelle forte nous e prenions; chacun dit fon fentiment, & quoi-
que les avis différcroient par raport & la forte, ils furent toujours unanimes pour
dclarer ce vin un excellent vin rouge; fur quoi notre hdee'fe mit & rire, di-
fant que nous nous €tions tous aumpeés, yuc cc wéeolt que du jus de Grofeilles
rouges, qu'il avoit fabriqué lui méme par curiofitd, & pour entendre notre juge-
ment; enfuite le Seigneur fit fervir dautres vins, En effét ce vin de Crofeilles
&oit fi bien préparé, & avoit le gout ausfi maturel que fi c'emt &é du vin ve-
ricable, que je crois, que le meilleur conmoisfeur y eut éé trompd.

§ 12
On cmploye encore les Grofeilles rouges dans la'miﬁne. pour en faire des
Marmelades, des Tartes & autres firandifes, dont nous abandonncrons ka prépara-
tion aux Cuifiniers,

§ 18
Pour ce qui regarde les Grofsilles moires, il n'y a que peu de perfonncs, qui
les mangent; on prétend pourtant, qu'elles forx trés-falutaires contre la Goute &
la Gravelle. Pour cet effét bien des perfonnes en mettene dans de Peau de vic,
dont ils prempent de tems en tems un verre. A caufe de leur utitité contre la
Gauste &c. ou les confit encore dans du fucre 4 b méme maniére que Fon fait &
Pégard de Grofeilles rouges (§. 13.).

Ccce DE-
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§ 1
3 'N E fruit de ce petit arbriffcau eft pommé en Francois, Grofeille en
: “ Latin, Grofularia. Uva crispa. Uva fprua.  Ribes aculata, Ep
B Alemand, Stachel.Beer. Stichel-Beer. Kraus-Beer-  Klooftér-Beer.
Krufel-Beer. En M Kruis-befie. Stekekbefie, Kroesbefie. en Anglais,
Goesberry. En- Danm, Sukclbm Krus-baar. En Suédois. Krus-baar, Ste
bel-baar.
Ny en a de diffcrenter fortes, comme:
1. LA GROSEILLE VERTE ORDINAIRE.
Grofuhria fpinofa fativa. C. B. Pin. 455. Towmef. Inft. 639. Boerh. §. 2.
2. 253.
Grofularia majore fruftu. Chs H. 120,
3. LA GRANDE GROSEILILFE VERTEF.
Gtofularia fpinofa fativa, fmé_'hg rownda providante, Nobis.
g. LA GROSEILLE BLANCHE ORDINAIRE,
" Groffularia fpinofa fativa, frucu albo, Nobir.
4. LA GRANDE GROSEILLE BLANCHE.
Grofularia frutu maximo hispido, mirgaritorum feré colore: Raj. Hift.
1464.
Groffularia five Uva crispa alba, maxima, romunda. H. Edinb, Tounef.
Inft. 639. Boerb. J. 4. 2 253.
Ribis ramis aculcatis ereftis, fruétu hispido. Limn. Firid 21. Rey. Prod,

273.
Ribes ramis aculeatis, racemis ereftis, fractu hirfuto, Lnn.HCﬁﬂ’Sz.
Hort. Ufp. s1. <

5. LA LONGUE GROSEILLE JAUNE.
Groffubria maxima, fubflava ablonga. H. Edinb. Tournef. Inft. 639.
6. LA GROSEILLE ROUGE.
Groflularia fpinofa fativa, frotu rubra
. 7- LA
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7. LA GROSEILLE VIOLETTE.

Groflularia fpinofa fativa, alera, foliis latioribus. C. B. Pin. 455. Towr-
nef. Infl. 639. Boerd. J. A. 253,

Groffularia fpihofa fruftu obfcure purpurafcente ¥. Baub. 1. 48.

Groflularia fruStu obfcure purpurafcente, Chy. Hiff. 1. 120.

Ribes ramis aculcatis reclinatis. Lise. H. CEff. 82. Rey. Prodr. 270.

8. LA GROSEILLE SANS EPINES.

Groflularia fimplici acino cxruleo, non fpinofo. C. B. Pin 455. Tournef.
Inft. 639.
§ 3

Les deux premicres fortes font de forme ronde & de couleur verditre,

La troifiéme & la quatriéme font pareillement rondes, & lorsquelles font md-
res de couleur blanchitre, & la woifiéme forte eft ordimairement un peu vé-
lud. Ces deux fortes paffent pour les plus gpetiffantes.

La cinquiéme forte, qu'on apclle cncore Grofeille de Lombardié, eft dunc ron-
deur oblongue, & dc couleur jaumitre, lorsqu'clle eft mdre.

La fixiéme cft de forme rondelete & de couleur rouge, on en trouve une
grande & une petite forte. .

La feptidme eft tamt fois peu plus longue que ronde, fa couleur eft violette
ou dun pourpre obsclir, fouvent clie eft encore un peu vélui  Ses feuilles fone
plus grandes que cclles des pricédentes fortes, & les jeunes branches courbées
en bas, ce qu'on voit ‘pareillement aux autres fortes, quoique pourtant ni ausfi
combéees, .

La huitiéme forte eft de couleur bleué & fans épines ; mais on trouve cette
forte rarememt dans ces Provinces.

. $ 3
On trouve én ABemagne une’ forte de Grofeilles farvages, qui croiflent par ci & par
B fans cukure parmi les brouflailles; le fruit en eft tres petit & a ordimirement
la peen unie, tandis que les Grofviller donefligus fomx pour la plupart phos gran-
des & plus ou moins vélofs, & Fon en trouve quelquefois dune méme forte,
qui dans un endroit viennent avec une pesu unic & dans un autre plus ou
moins velués, ce qui femble dependre du terrain & de Pexpofition
§ +
Ces Grofeilles exigent la méme forte de tefrain, la méme expofition & la mé-
‘me cukure que celles d’ Outre swr; leur propagation fe fait encore de la méme
Ddd maniére ;
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manicre; il feroit par confcquent fuperflls d’en faire ici ka repetition. Je pas-
ferai donc & Fufage peconomique de ce fruit,

§ s

Ce fruit n'eft pas besucoup eftimé & ére mangé crl, parce que le gout n'en
eft pas fort relevé; il fe wouve pourtam des perfonnes, qui aimemt les Grofril
les creués; & les grandes blanches paffent poar les plus apetiffantes dans ce
‘Pais.ci ausfi bien que dans plufirs autres on les relégue & la Cuirine, & celd
avant qu'elles fort mlres; pour les étuvé avec de la viande ou avec da pois-
fon, ou pour en faire un entreméts avec du fucre ou du firop, pour étre mane
gé avec de la viande ritic ou du poisfon frit; de cette fagon, quand elles font
‘bién préparées, clles font un mets fors agéable, falutmire & leftomac & excitam
Papetit, .

Pour cet cffét jon confit les Grofeilles encore vertes; pour f'en fervis en Hi-
‘ver; & de tous les fruits qu'on confit il n'y a aucune espece, qui confcrve G-
bien fon goQt naturel qui celle-ci. Vosci ks fagon de les confire:

" Prenés des Grofeilles fraichement cueillies & encore vertes, épluchés bien, &
metiés-les dans des boteilles bien féchdes en dédans avec du fable tout chand
pour qu'il n'y refle pas ks moindre humidité. 1l ne fax remplis les bouteilles
qu'environ jusques su- cod. Bouches bien les bouteilles & couvrés ke bouchoa
avec une vesfie; & poar les bien comferver, on place ces bouteilles dans ks
cave fur des lattes aves le cul en hant.

Bicn des perfonnes mettesk de la paille dans une chaudidre, fur cetre paille ils
placent les bouteilles, -fuit ils remplifient la chandiére dfeau & la mettenc fur le
few. Iis fore bouillis doucement cete ean pendsnt une heure ou une heure &
demie ; au boat de ce tems on fort les bouteiBes de la chaudiére, & pour ne
‘point visquer, que les homteilles crévene, on éend ume viceille couverte fur le
pavé ou plancher, en place les bouteilles fur cette couverte & avec fes boutron
-couvre les bouteilles, ifin qu'clies ne refroidifflers que peu & pew  Quand les
-bouteilies fomt refroidies, on les place dans la cave fur des Jactes,

§ 6

On pent encore faire du vin des Grofallles de 12 fagon fuivante:

Prends des Grofeilles blanches ou juunes bien mores dés meilleures fortes, aprés
qu'elies fomt bien froisfios miomes-ley dans une cuve bicn propres & verfés des-

fus
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fus leau bouillante dans une quantité raifonnable ; bouchés bien la cuve &
faitcs la repofer pendant trois 2 quarre femaines, jusqu'a ce lean a tiré toute la
force & tout lesprit de ces Grofeilles. En fuite metter cctte liqueur, aprés
lavoir filtrée a travers un linge dans des bouteilles, ajoutés-y un peu de fucre,
bouchés bien les bouteilles laifés les repofer pendant quelque tems, jusqua ce
que le tout ait bicn fermenté; vous aurez alors un vin asfez fort, dun gout
teds-agréable & fore falutaire.  On n'a qud en faire Vesfai, pour en etre con-
vaincl,

Ddd s " DE-
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DES

EPINES VINETTES

1.

] 'EPINE VINETTE, qui eft un arbufte tres-épineux, eft nom-
BF8 mé en Lasin, Berbcris Crispinus.  Spina acide En Allemand,
’ Saurborn. Saurach. Erbful. Verfich.  Preiffel-Beer. En Hollan-
dois, Berberiffe.  Saufe-boom.  Suuring-boom. Berberis-faude. Boom-furkel En
Anghis, Barbary-Tree. Hanthorn-Tree. En Damois, Sur-Torn Berberis. En
Suédois, Berberis.

§ s
On en trouve trois différentes fortes, comme:
.1. L'EPINE VINETTE ORDINAIRE.
Berberis dumetorum.  C. B. Piv. 454. Townef. Infl. 614. Boerh. J. 4. s.
233.
Berberis vulgo, quz Oxya canthe putata. 7. Baub. 1. s2.
Spin acida 4. Dodon.
Berberis, Lob.
Berberis fpinis triplicibus. Limn. H. CEff. 123. Flor. fuec. 290. Mat. med.
170. Roy. 438. Hall belv. 424
2. LEPINE VINETTE fans pepins.
Berberis {ine nucleo.- C. B. Pin. 454.
Berberis aspera.  Clus H. 131. Tournef. Infl. G14.
3. LEPINE VINETTE & larges feuilles.
Betberis foliis falitisfimis, canadenfis H. R. Paif Townef, Infl. G14.

§ 3
Cette derniére forte ne pas fort commune dans ce pais-ci; elle croit dans ls
Virginie & dans le Canada &c. La premicre forte eft la plus connué elle croit
en Allemagre fur les bords du Rbis, en Heffe &c. fans culture dans les bois &
les brouffailes & dans des endroits raboteux.
. . La



TAB. \ VL

(——_'.\—___‘f

; (/&'/z{'/?'/'.-'m 1







DESCRIPTION bprs EPINES VINETTES 201

La fe¢onde forte nc différe de la précédente qu'en ce que les fruirs fone fans
pépins, & pour cette raifon on les eftime le plus pour ére confites. &
caufe quil eft tres-difficile d'éphicher les pépins de ces petits fruits. On prétend,
que cette forte fans pépins change quelquefois & prend des pépins, mais je n'en
ai jamiais fait Fexpérience.

(9

Les Epines Vinettes refusfiffent dans toutes fortes de fonds, tant fablonneux
quargileux, mais mieux encore dans un terrain humide.  Elles démandenc pes
de cultre, refiftent wés-bien aux rigucurs de I'Hiver & leur propagation fe fait
facilement au moyen des boutures.

Ceft au moyen de ces mémes boltures, qu'on les plante dans ks jardins dans
des endroits reculés. Leurs cpines fortaiguis & parcequ'elles croisfent en buis-
fon les rendent fort propres a en former des hayes vives, pour fervir de clore
au vergers ou aux Jardins potagers ordinaires.

$ s

Les feuilles ont un goQt aigre comme le Lofeil, ausfi ont-clles la méme force,
& les Cuifinicrs les emplovenr en guife de Lofeil; C'eft ce qui a fait danner par
Yes Hollandsis & cet arbrisfesn le nom d'artbre de fausfes,

$ ¢

On ufe peu de ce fruit, @ moins quc ce ne foit pour les tonfire, ou pour cn
faire un firop ou une gélde. Toutes ces différentes Confitures font trés-agréables,
falutaires & rafraichifantes dans des fiévres chaudes ainfi que pendant les cha-
leurs de I'Eté, tout comme les Confitures de Grofeilles rouges, on les prépare
ausfi de la méme fagon, & Pexception que pour oodre les Epines Vinettes en en-
tier il en faut Oter les pépins, 3 moins qu'on ne f& ferve de La forte fans pé-
pins, & en cas quon n'a pas asfez de fruits pour cn faire ke Sirop, on peut
prépatcr ce Sirop avec de I'eau méléc d'un peu de jbs.

§ 7
On en fait encore des tablettes trés-excellentes de la fagon fuivante.: Prenés
quatre Onces de fucre blanc 2infi que du jis exprimé des Epines Vinettes; met-
tés ce fucre dans une potle & faites le fondre fur un petit feu en y ajoutant de
tems en tems un peu de ce jis; remoésle continuéllement & o&cés-le quelquefois
du feu & remettes-le avam quil foi entiérement refroidi, cnfuite lorsque le fu-
) Eee cre
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cre dévient un peu trop fec, il y faut ajouter un pea de jis, mais pas tout a
la fois, jusqu'a ce que tout le jis y ferd emré; en bouillant il I faut remuér
continuéllement. °A la fin, lorsque le fucre eft convénablement cpaisfi, vous le
verferés fur une planche unie, un peu mouillée & ﬁupoudréc de fucre ou bicn
fur une plaque de fer blanc, & lorsqu'il eft refroidi, coupés-k: en tablettes, que
vous laisferés fécher & conferverés dans unc boite cntre du papicr blanc dans

quelque endroit fec.
§ s

L'eau, ou I'on auri bouilli des Epines Vinettes, qui ne funt pas cncore tout
a fait mires, foit fraiches foit féchdes, eft wés-bonne contre la gencive gitde
ainfi que comtre les inflammations de gorge, en fe¢ ringant la bouche & cn fe
gargarifant avee cette cau.

§ o
L'Ecorce intericure & jaune des branches fert aux Peintres pour en compofer
unc belle couleur jaune.

DESCRIP-
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DESCRIPTION

DES

CORNOUILLER.

§

TE CORNOUILLER eft nommé en Latin, Cornus. Cornus mas
\ En Allemand, Corneel-Kirfchen. Korneel-baum. Welfcher-Kirfchen-

W% baum. Thierlein-baum. Kurber-baum. En Hollandsis, Cornoclje-
boom. En Anghis, Cornel-Tree. Cornclium-Cherry-Tree. En Damis, Corne-
ole-Trce. En Suédois, Corneol-Tril

§ s

Il y a deux fortes principaks de eor arbricfran, comme:
) i LE CORNOUILLER DOMESTIQUE.,

Cornus hortenfis mas. C. B. Pin. 447. Toumef. Inff. G41. Boerb. §. A.
256.

Cornus fativa feu domeftica. 7. Bawb. 1. 210.

Cornus.  Dodom. Lob. Chs. H, 12.

Cornus mas. Tabern.

2. LE CORNOUILLER SAUVAGE.

Cornus filveftris mas. C. B. Pin. 447. Twensf Inft. 641.

Cornus mas puniclio. H. 13.

Cornus umbellis involiarum zquantibus. Limn. H. Cliff. 38. Iart. Lpf. 29.
Roy. Prodr. 249.

La premicre de ces fortes eft cultivée dans les Jardins, on en fait quatre fub-
divifions fuivant la couleur des fruits, comme la rouge enfoncée, la rouge chi-
ge, la blanche,  jaune de couleur de cire. Il y a encore une forte de cou-
Jeur rouge tres enfoncée, domt le noyau eft plus court & plus épais; mai-
la premiére fusdite forte rouge la plus connué, la plus commune & I plus efti-
mée pour la couleur & le bon godt de fon fruit h

Ece 2 §. 3
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§ s

La fegond; forte croit maturclement & fans cufture e Sate, en Thwinge,
en Bobéme & ‘en Auriche &r. c'eft un arbufte,- qui produit des froits plus perits,
& plus mauvais, mais quelque fois ausfi plus grands & plus doux que ce ne
fort ceux de la forte domeftique, de qui elle ne difiére pas dailleurs.

(Y )

Les l‘m)q‘ﬁm viennent trés-bien dans toutes fores de bonnes terres, mais
mieux’ encore dans des terres fablonneufes, ol elles donnent plus & de meilleurs
fruits ; ils démandent encore d'ére placés en plein air, & refiftent facilement
aux regucurs de I'iver.

g ’ 5.

La propigation fe peut faire su moyen des noyaux, quon lisfe amollir
pendant Thiver dans du fable humide & qu'on féme au Pristems dans des regoles.
Pour les jeunes arbres, dés qu'ils ont deux ou trois ans on les transplante &
on leur racourcit la racine du coeur. Mais dans ce Pais-ci la propagation ie
fait ordinairement au moyen des rejettons ou bien en enterramt des boutures,
wmmmwatplmmucmwgmda;hw
fe peut encore faire en plantant des boutures. ' ‘

§ 6
On plante ordimairement le Comouiller, qui en croisfamt peut quelquefois dé-
venir un petit arbre dans les Jardins dans quelque endroit féparé a caufe du
fruit. On en peut encore faire des hayes tondués, qui déviennent fort touffuss,
& qui peuvent félever jusqu'd la hauteur de dix & douze pieds, & ont unc belle
aparence & canfe de leurs belles feuilles reluifances; mais dans ce cas i on ne
doit pas {"en promettre du fruit, puisque pour celh ils demandent de croftre en

$ 7
Les Cormouillers mlres oix le godt doux, usi peu apte ou verd ; mais il fam
quelles foient bien mfires, autrememt elle ot le gout mauvais & tirex la
bouche, Les meilleures font celles, qui tombemnt dés qu'on fécous tamt foit pe
Tarbre. On les mange tant crués que Confites. On en peut faire encore une
conferve ou une marmelade, qui fe prépare de la méme fagon que celle de
Cerifes. €es confitures fortifient beaucoup leftomac; les perfonnes, qui font

con-
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conftipées, n'en doiventrpas ufer beaucoup, puisqu'elles resferent; en confequen-
ce clles font trés-utiles contre la Disfenterie & autres flux ‘de ventres contre les
Vomisfemens. .
§ s
On confie dcs Cormnifies encore vertes su vindigee o8- an 4o, pour gre man-
peés avee Jaurres mén, tout comme les Obives; préparécs de eege facon ells
ont un trés-bon gout, fortifient I'eftomac & excitemt Fapetit.
| S
On prétend, que les jeancs feuilles du Comouiller féchés dans Fombre & bufs
en guife de Thie, ont le gout ausfi bon méme plus agréable que le Thee, &
qu'elles font tout susfi floaires, L'expérience eft trésaiféc, mais jo e Fai pas
encore faite, puisqu'l n'y a que dépuis wés-peu, quc-‘j'zi apris cete. propriéeé,
$ o 9 '
Le bois du- Cornouiller eft wésdur ; Jes Tourncurs Femployent beaucoup
pour touteg fortes douvrages. Les faifeurs des moulins f'en ferver: ausfi beaucoap.
§ 11
Il y a encore deux autres fortes du Coumouiller Ewropéen, comme:
r. Cornuj femiba. Of on pukis, Nizpc il vicabuie aux Flanages
8. Cornus-harbacen. Lime. Flw. 86. tab. ;. fig. 3 Roy. Prodr. ngp.
Cornus pumila herbacea,, Chamz peri climeoum di®ta. Dillen Elth, 108
tab. or. - -
Periclymenum humili. C. B. Pin. 308.
Periclymerum humilke Norwegicum. C. B. Pin. 303. )
Periclymeoum parvum prutenicum Clufii. §. Baub. 2, 108.
Chame periclymenam prutenicam. Chur. pan. 88.
Chamse periclymenum aliud tenerius. Chs. H. 6o.
Periclymeno accedens planta novarthesnoltras. Meris Hiff. 3. p. 535.
Cette fegonde forte eft une plante basfe & de longue durée, qui crof dams
les montagnes froides d.dlemagne , dHamgrie &c. peincipalement beaucoup dans
les Pais Septentrionnaux comme en Swid, en Norwége en Mascovie &c., elle pro-
duit des fruits rouges & ronds, dom besucoup viehneix enfemble, chaque fruit
a fon noya ou grain de %mence remféfmé en lui Ces fruits font aqueux &
Qune douceur fade ; on en voit peu dans ce Paisi & leur utilite n'elt guéres
plus connug,
Fff TABLE
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